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A VIS 



Ce li vre de Gutsitic ^advessc ciux JfitérîeKrs modestes 
où Von est obligé de compter avec le temps et ^argent» 

Toutes nos recettes éoht formatées en termes simples 
et compréhensibles pour les personnes les plus êtrmtgères 
à la cuisine. De plus, ces recettes sont peu coûteuses et 
donnent les quantités pour trois ou quatre personnes. 

Quelle est aussi ia.jSMtreue de maison qui n^ctdresse * 
pas quinze fois par mois cette question à son mari : 
c( Dis-moi dono œ que je pourrais faire aujourd'hui 
poiir dîner ^ n Et le inàri de répondre invariablement : 
« Fais œ que til voudras^ » 

C'est pour éviter ces questions et ces réponses qui ne 
concluent à rien, que nous avons jugé utile ajouter à 
la fin de notre Livre 600 Menus classés par mois^ d'après 
les productions. En outre, tous les plats indiqués dans 
ces MemjLS (dont beaucoup de maigres) ont des renvois 
aux pages où, Us sont traités. 

Nous espérons avoir comblé ainsi une lacune gui existe 
dans les autres Livres traitant de la Cuisine, > 

NOTA BENE. — Afin éPêtre absolument clair dans 

nos Recettes, nous n'avons pas craint de répéter plu* 
Sieurs fois un même mot dans une phrase. Nos lecteurs 
nous sauront gré t^avotr évité les recherches de style 
dans un ouvrage q ai ne les comporte pas. 
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TEPi3IES DE CUISINE 

Nota. — Bien que, dans ce livre, nous ayons écarté 
systématiquement tous les mots* qui peuvent <?mbarra8.s( r, 
et que nous les ayons remplacés par des expressions com- 
préhensible pour tqwt le mondf, nous croyoi^ oepenr 
daat deyoir doi^iier iei une list^ des Umxm fréquemment 
employés par les cuisiniers. 

Saiq-X|l||rie. r— Faire cuire au bain-marie 

consiste à mettre dans Teau bouillai^te un yase en 
terre, !n ier-blanc ou eu porcelaine, pontenaut ce 
quQ Fou veut faire chauffer. 

Tous les mets qui ont une liaison à l'œuf (Voy, liauon 
à l'œuf, page 13) c-oivent être réchaulEés au bain-marie 
nour éviter que la liaison tourne. 

Barder. — C'est couper du lard eu tranclies 
minces (ou bardes) et en' couvrir des morceaux de 
rôti ou le ventre des volailles ; ou maintient les bar- 
des au moyen d'un fil. 

Blanqbir- — C'est laisscF bouillir pendant quel- 
ques minutes divers aliments. 

On plonge i'eau, bouiUante les aliments qui ont 
de i'àcreté (par exemple Toseille). 

Bouquet. — TTu bouquet comprend des bran- 
ches de oersil, "^ne feuille de laurier et une ot; deu"s 
braucbes de thjifn.. On ïxï^% le ibym ^veo la feuiU<» 
do laurier, on recouvre avec le persil et l'on attache 
le tout avec du fil. 

Brider* — C'est passer une fic^Ue |>our maii^T 
tenir les membres d'une volaille. 
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8 TERMES DE CUXâXJCïE 

Ciseler. — C'est faire des incisions plus ou 
moins grandes sur les poissons que Ton met sur le 
grfl. , * 

Grever. — Terme employé pour la cuisson du 
riz ou de l'orge : le riz est crevé lorsqu'il est cuit 

sans être déformé. 

Giiissoa. — Oe mot est ^ouTent employé pour 
désigner le liquide dans lequel on a fait cuire la 
viande ou le poisson. 

Émincer. — C'est détailler les viandes en iraji* 
ches minces ou en filets. 

Émonder. — C'est laisser les amandes dans 
l'eau chaude quelques minutes, afin de pouvoir leur 
enlever la peau avec les doigts. 

Entrées. — Les entrées suivent immédiatement 
les potages» 

Entremets. — Les entremets de légumes se 
servent après les rôtis ; les entremets sucrés ie ser- 
vent avant le dessert. 

Escalopes. — Petites trandies minces de^viande 
que Ton superpose en couronne et dans un plat. La 

place laissée libre au milieu est destinée à recevoir 
la sauce. 

Flamber. — ïlamber une volaille ou un gibier 
à plumesi c'est passer l'animal à la flamme une fois 
plumé pour enlever le duvet ou les petits poils. 

Si vous flambez au papier, prenez-en un gros moroeau, 
et ne mettes la bête dessus que lorsque la flamme est 

très forto ; si vous négligiez ce soin, la volaille noircirait 
et aurait un goût de fumée. 
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TERMES DE CUISINE 9 

Foncer une casserole. — C'est garnir le fond 
d'une casserole ou d'une terrine de tranches de lard 
ou de veau. 

Liimoner. — C'est ôter le limon qui tient aux 
laissons. 

On enlève ce limon avec un couteau après avoir plongé 
le poisson dans Teau chaude. 

Mariner. — C'est mettre un morceau de viande 
quelconque dans une marinade. (V, marinade, p, 29.) 

Mijoter. — C'est laisser cuire à petit feu et len- 
tement. 

Mouiller. — C'est ajouter pendant la cuisson des 
mets, de l'eau, du bouillon ou tout autre liquide. 

Mouvette. ^ C'est une cuiller de bois qui sert 
à remuer les sauces. 

Nouet. — Le nouet est un linge de mousseline 
dans lequel on met ce que l'on veut faire cuire, afin 
que ce ne soit pas mêlé au liquide dans lequel on le 
plonge. 

Paner. — C'est saupoudrer de mie de pain très 
fine les viandes ou autres compositions que l'on fait 
cuire sur le gril, au four, ou dans la friture. 

Parer. — C'est enlever aux viandes les peaux, 
les nerfs ou la graisse, pour leur donner une meil- 
leure forme. 

Passer ou faire revenir. — C'est mettre les 
viandes dans le beurre, la graisse ou l'huile, pour 
leur faire ^"'^nd^o couleur. 

Piquer. — C'est tailler du lard plus ou moins 
gros pour le mettre dans une lardoire, avec laquelle 
on pique l'intérieur ou la surface des viandes. 
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Le foie de veau efc h bœuf à la mpde se piquent en tra- 
versant la viande dans toute sa loîigueuir : p|i met pour 
un morceau de trois livres huit ou dix lardons de la 
gro ?piir du petit doigt et de la longueur de la viande U 
faui même laisser pg^r un bout 4 chaque e^vfy^i^ 

Pour les fricandeaux, les ris de veau,' les filets, etc., on 
pique FPTilnmf nt la surface avec de petits lardons très 
fins, en ne preucant avec la lardoire qu'une p^ite partie 

f ®^ laissant passer te l^rfipii é^eme^t de 

chaque côté. 

Présure.— Ï4a présur^ est une eubstance qui sert 
à faire cftillep le lait. On IVWte chez les pharma- 
ciens. 

Réduire.-- O'^st laisser bquillir un liquide quel- 
conque jusqu'à ce qu'il ait ép^^i^q^ et diminué de 
quantité. 

Relevés de potage. ' — On sert les relevés 
après que les iiprsrd'œuyre ont été passés aux 

Cp|lTiY^8. 

Sauter. — C'est faire cuire h feu vif les viandes, 
les volailles ou les légumes^ en ayant soin de les 
sauter 'de temps en temps dans casserole ou dans 

la poêle. 

Tourer. — ffest xm terme de pâtisserie qui 

signifie donner un ou plusieurs toura à la pâte. On 
appelle donner un tour^ la p^tft en d^UX OU trois 
après ravuir abaissée avec le rouleau. Si pu répète 
cette opération doux fois, on donne ^eux tours, 

Tpuimer des légu^n^s. P'^st four donner 
avec un couteau une jolie forme. 

To|4r»er 4es olivei^. — C'pst enlever Ip ftQjftu 
en tqtirnant tout autour av^c uu couteau 4^ n^apiàte 
à laisser aux olives leui iorme p^epaière. 
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SpaTICE DE U TABLE 



Déjeuner sans inoités, — Dans les déjeuners de famille, 
on donne généralement deux hors-d'œuvre, un piat de 
viande, i^n de légumes, une sala îe et le dessert 

Dîner sans inoités, — Dans les dîners do famille, on 
donne généralement le potage, un plat de /iande, i.n 
de légumes, une salade ou un entremets et le dessert. 

Déjeuner et dîner d'amis,— Si l'on reçoit à dîner ou à 
déjeuner des amis intimes, on peut donner : 

Pour ie dîner : le potage, une entrée, un rôti, un plat 
de légumes, une salade, un entremets, un fromage et 
quatre desserts (fruits, gâteaux, petiis fours confitures, 
macarons, bonbons, etc.). 

Pour le déjeuner : quatre hors-d'œuvre, deux entrées 
îroides ou chaudes, un rôti, une salade un entremets et 
le dessert. 

Repas de cérémonie. — Pour les repas de cérémonie, 
les plats seront augmentés en proportion ; il faut comp- 
ter deux services au moins. Le premier service com- 
mence au potage et finit aux entrées. Le deuxième ser- 
vice commence au rôti et finit aux entremets. Dans lo 
premier service, il faut compter deux relevés et deux en- 
trées ; pour le second service, un rôti, une pièce froide 
quclo.nque et deux entremets. On peut augmenter la 
nombre des plats en raisjn de Timportance du dîner. 

Dans les repas de grana^ réception, on met à côté do 
cloaque invité un menu, et les plats ne font que paraî- 
tre un moment sur la table ; puis on enlève, soit pour 
iea servir de suite à chaque convive, soit pour les décou- 
per et les présenter ensuite. Dans ce dernier cas, xe mi- 
lieu do la table devra être occupé par une corbeiilQ 



garnie de fleure et de fruits, selon la saison. Quant aux 

vins, il suiût de consulter la notice qui est à la fin de ce 
volume ( page 401) pour savoir à quel moment on doit les 
présenter. 

Le jour où elle reçoit, la Maîtresse de maison doit 

s'occuper de bonne heure des aehats concernant le diner 
OU le déjeuner; elle doit veiller à ce que la bonne, les 
domestiques aient une bonne tenue. Le couvert doit être 
mis de bonne heure, le linge de table bien blano et la 
place de chaque convive doit être bien soignée. Lee 
verres et l'argenterie ne laisseront rien à désirer, de 
«manière qu'en arrivant les convives soient déjà mis 
en bonne humeur par l'aspect que présente la table» La 
salle à manger doit être bien édaiirée ; il est fort 
désagréable de ne pas voir sufâsamment clair en man- 
geant. 

C'est le Maître de la maison qui doit s'omiper des 
vins et les faire placer d'avance dans la salle à manger 

pour qu'ils ne soient pas trop froids, surtout lee vins de 
Bordeaux. 

Fendant le repas, le Maître et la Maîtresse de maison 
veilleront à oe que chaque convive soit servi conveiia* 

blement. 

Après le dessert» on va prendre le café au salon ; dans 
les dîners simples, on peut le prendre à table, dons la 
salle à manger. 

Luaoha et Fioe o'clock (mots anglais qui veulent 
dire goûter et cinq heures), — Oe sont des repas entre 

le déjeuner et le dîner. On y sert toutes sortes de choses 
froides (jambon, volaille, sandwichs) et généralement le 
thé, le café ou le chocolat. 

Dans les lunchs de cérémonie, comme ceux qui ont 
lieu après une messe de mariage, on donne du vin et sur- 
tout du Champagne frappé. 



SAUCES 



Les sauces sont iadiep ensables dans la cuisine ; plus 
on fla&t faire des satices, plus on peut Taxier les mets» 

n n'est pas nécessaire pour faire de bons mets, d'avoir 
recours à ce que l'on appelle dans certains livres de cui- 
sine : l'Espagnolei l'Allemande ou le Velouté. Il faut^ 
pour confectionner ces sauees, une quantité de prépara- 
tions qui prennent d'abord beaucoup de temps et qui 
font dépenser souvent plus qu^on ne veut dans un inté- 
rieur modeste. Nous n'indiquerons donc dans ce livre 
que les sauces que Ton confectionne journellement dans 

tous les ménages et nous emploierons les tenues les plu^ 
simples pour être parfaitement compris de nos lecteurs» 

Généralités sur /st Liaisons, ^ Nous commencerons 
par expliquer comment on prépare les liaisons faisant 
partie des sauces. 

Presque toutes les liaisons servent à rendre les sauces 
épaisses ou onctueuses, mais on doit y apporter beau- 
coup de soins pour éviter que les œufs ou la fariiie que 
Von emploie ne gâtent la sauce au lieu de la rendre meil- 
leura 

Liaison a l'œuv. — Prenez un ou plusieurs œufs, se- 
lon que vous aves plus ou moins de sauce» cassez-les avec 

précaution et séparez le blanc du jaune en transvasant 
ce dernier d'une coquiie dans l'autre, jusqu'à ce que 
le jaune soit tout à fait séparé du blanc Quand vous 
avez préparé ainsi plusieurs jaunes, mêlez-les et battez- . 
les bien ; délayez avec un peu d'Qâku et un peu de la sauce 
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que vous v^ooles lier, puis versez dans votre sauce 
que vous éloignez d'aboUrd du feii. Lorsque la liadson est 
incorporée à la sauce, remettez chauffer un moment 06 

tournez bien jusqu'à ce qu'elle soit arrivée à la consis- 
tance voulue^ en veillant surtout à <iQ qu'elle ne bouille 
posy car la liaison tournerait. 
Un œuf suffit p^oUr uh demi-litre de sauce. 

Liaison a t/a&xi^ ftt â tÂ cbèmb. Se fait comme la 
liaisdil oi-déssus, seuleinèht au Hcii de délayer l'œuf avec 

de l'eau, ou xeiupiace l'eau pu.r de l'u crème. 

Liaison au be0bbb et a la farine. — -Pétrissez' un 
peu de beurre avec tin peu de farine, dÉaites-en une ou 

plusieurs petites boules, que vous ?;lissez dans la sauiCe 
en ayant soiiu de remuer quelques mmutes sans laisser 
bouillir. 

Liaison au beuhue et a la fécule, — Procédez comme 
pour la liaison au beurre et à la farine ( t^D|r. ei-desius)f 
seulement remplacez la farine par de la fécule et laissez 
moins longtemps sur le feu. 

Liaison a la faeinb seulement. Prenez une cuil- 
lerée à café de farine, délayez-la avec un peu de la sauce 
que vous voulez lier ; faites attention qu'elle ne forme 
pas de grttmeauE: ; versez dans la sauce en tournant aveo 
une euiller de bois on mouvette^ laîssisB un moment sur 
le feu et servez. 

Liaison a la fécule seulement. — Be fait comme 
celle à la farine ( vop. d^esms), seulement on délaye la 

fécule aveo un peu d'eau et on laisse moins longtemps 
sur le feu. 

Liaison au sang. — La liaison au saug se fait surtout 
pour le gibier; on prend le sang des animaux que Ton 
va tniirë et 1 oH y ajoute le foie écrasé, puis on incorpore 
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ce lattange dans la eduee, en a^ant ftoin de touriielr jus- 
qu'à œ que le tout soit bien ehend. 

Vert d'épinaeds pour donner couleur aux sauces 
ET AXJX PURÉES VERTES. — Prenez deux bonnes poignées 
d'épiaards, pilea^les fortement et, lorsqu'ils sont en pu- 
iée, presâéz-les pour eh extraire le jus que vous mettiez 
dans une casserole sur le fou. Laissez chauffer sans bouil- 
lir et ajoutezHBu un peu aux sauces et aux purées que 
voua voules rendve vertes. Tous pouves conserver ce jus 
en le sucrant un peu. 

CnouTONS. — Mettez du beurre dans la noêîc, taillez 
dans la mie de pain de petits croûtons en carrés ou eu 
losanges et faites-les frire dans le beurre bien chaud ; 
lorsqu'ils éotii doris et a^Bèz seds, retirez-les et servez 
vous-en pour garnitures ou pour potages. Pour ces der- 
niers, faites-les carrés et pas plus gros que des dés a 
jouer ; ne les mettez que lorsque le potage est dans la 
soupière et servez dë suit^^ autrement ils s'amolliraient. 

BOUQUBT FOUB METTRE l>ANS LES SAUCES. — Trols 

branches do persii, une petite feuille de laurier et une 
petite branche de thym. Le thym doit être enveloppé par 
le petsil pour que iâs pHités feuiliiBS ne âe détachent paa 
et ne se dii^erséiit pas dans la toûcé. 

Sauce béchamel. 1 aites fondre un morceau 
de beurre gros comme deux noix ; mêlez-y line cuil-* 

lerée de farine que vous délayer, puis ajoutez un 
Terre de lait tiède et tournez Jusqu'à ce que votre 
sauce épaississe. Salez$ poivrez avec poivré blanc. 

On se sert de cette bauœ pour la volaille ou le poisson. 

Saiice à la crème. ^ Mettez un motceau de 

beurre gros comme la moitié d'un œuf dans une cas- 
serole ; laissez fondre à feu doux ; ajoutez une cuil- 
lerée de farine, et remuez pour que le beurre et la 
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16 SAUOSS 

farine soient bien mélangés. Ajoutez ensuite un vene j 
de crème, sel, poivre, persil et ciboule hachés ; met- 
tez sur le feu et tournez jusqu'à ce que la sauce soit 
assez épaisse. ^ ^ 

Cette sauce sert pour pommes de terre, œufs durs et : 
poisson. e 

j 

SauC6 blanche. — Pour faire une Lonne sauce 
blancliet il faut employer de très bon beurre. j 

Prenez un morceau de beurre gros comme la moi- ' 
tié d un œuf ; mettez-le dans une casserole avec une j 
cuillerée de farine ; laissez un moment sur le feU| en ! 
a3rant soin de remuer ; ajoutez un verre d'eau chaude, ^ 
sel et poivre. 

Lorsque votre sauce est assez épaisse, retirez du 
feu et a\outez un jaune d'œuf délayé d'avance avec 
un peu de vinaigrci en ayant la précaution de remuer 
et de laisser la sauce sur le coin du toumeau afin 
qu'elle ne bouille pas. 

Sauce blanche aux câpres.—* Sé ïait comme 
ci-dessus et on ajoute quelques câpres» mais seule- 
ment au moment de servir ; dans ce cas on ne met 

' pas de vinaigre. 

Roux brun. — On fait fondre un morceau de 
beurre, gros comme deux noix, auquel on ajoute une 
cuillerée de farine ou plus, selon la quantité de sauce 
que l'on veut faire. Lorsque le beurre et la farine 
prennent une couleur brune pas trop foncée, on 
ajoute de l'eau ou du bouillon ; pour une cuillerée de 
farine, un verre d'eau suffit ; si cependant on trou- 
vait la sauce trop épaisse^ on pourrait ajouter un pevi 
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d'eau ; si au contraire la sauce se trouvait trop claire, • 
on la lierait avec un peu de farine ou de fécule. ^Voy, 
liaison à la farine ou à la fécule, page 14.) 

Roux blanc. — Se fait comme le roux bruj / 
( voy. page 16 ), seulement on ne laisse pas le beurre 
et la farine prendre couleur ; dès que la farine est 
bien mélanj^ée au beurre, on met l'eau de suite et 
on tourne un moment avec la cuiller de bois pour 
que la sauce se lie bien, puis on la sale et on poivre. 

Sauce blanquette. — Procédez comme pour 
la sauce à la crème ( voy. sauce à la crème, page 15) ; 
mais au lieu de crème, mettez un verre d'eau, 
sel, i>oivre, persil et ciboule hachés. Cette sauce 
peut servir pour veau et volailles. 

Sauce poulette . — Se fait comme la sauce 

blanquette ci-dessus ; mais avant de servir on ajoute 
du persil haché et une liaison à l'œuf. Voy, liaison^ 
à Vœuf, page 13.) 

Sauce blonde. — Procédez comme pour la 
sauce blanche (voy. sauce blanche, page 16), mais 
mouillez avec du bouillon au lieu d'eau chaude; vous 
pouvez y ajouter un j^u de bon jus. (Voy. ci-des- 
sous.) 

Jus. — Il est nécessaire, pour certaines prépa- 
rations culinaires, d'employer du jus ; souvent on 
l'achète chez les marchands de commestibles ou les 
charcutiers, mais cela ne vaut pas celui que Ton 
peut faire chez soi de la manière suivante : 

Prenez 125 grammes de jarret de bœuf, 

12o j^ammes do jarret de veau, un demi-pied de veau 

Coupez en morceaux les jarrets de bœuf et de veau 

et mettez, dans une casserole, deux oignons et deux 

1 
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carottes coupés en ronds, un petit bouquet de persil» 

th\\i\ i l luuricr, un clou de girofle, sel et poivre. Pla- 
cez sur Tos morçeaux de jarrets un petit morceau de 
couenne et un peu 4e lard, 8i tous ayev quelques pa^ 
rures iilet ( voy. le mot Parer^ yage. 9) et des débris 
de volaille, ajoute«4es, mouillez avec un demi-verre 

d luu et mettez la cassorole eouverte sur le feu vif. 
liorsque vous voyons que le jus s'attacbe à la oasserole 
et que les viandes et les légumes commencent à jau* 
nir, dimiituez ie feu, fijoutez un demi-litre d'eau et 
mette» seulement à ce moment le pied de veau. Lais^ 
sez bouillir ensuite doucement pendant trois heures, 
puis enlevea les morceaux de jarrets et le pied de 
veau et passez le jus dans une fine passoire. Ke vous 
en servez que lorsqu il sera froid et après avoir en- 
lève une partie de la graisse qui s'est formée à la sur- 
fa ce. 

Yous pouvez accommoder le pied dé veau qui a 
servi à laire le jus à Iq. sauce italienne. (Voy^ sauce 
italienWt pa>ge 26*) 

Aapiq, Prenez quelques filets de volaille, d^ 
filetâ de lapereaux ; des morceaux de ris de veau» de 

cervelles ; des crêtes et des rognons de coq, T ailes 
cuire dftns du bouillon, puis égouttez et laissa? re*? 
{rpidir. 

Préparez alors un demi-litre de jus voy. jus^ page 
17), et, lorsqu'il est tiède, versez-en dans un moule 
à gelée, de manière à ce qu'il y eu ait iino eouclio 
d'un centimètre au moins. Itâissez prendre le jus 
çn uiettant le moul^ doias un endroit frais. 
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Lorsque le jua est bien en gelée, rangez desau3 
avec goût line partie des viandes que vous avez pré- 
parées, mêlez-y quelques tranches de truffes cuitep 
d'avance et quelques cornichons coupés en petite 
ronds. Ne mettez pas les filets de viande trop épais, 
car la gelée se briserait lorsqu'on la démoulerait. 

Versez ensuite une nouvelle couche de jus, mais 
plus épaisse que la première. (Cette nouvelle couche 
sera moins liquide et par conséquent moins chaude 
pour éviter de faire fondre la première couche.) 
Continuez de même en plaçant les filets puis la gelée 
et ainsi de suite jusqu'à ce que vous ayez rempli le 
moule. Il faut faire attention à ce que les filets ne 
touchent pas au moule ; ils doivent être enveloppés 
3c gelée. Enfin mettez le moule dans un endroit frais 
et, ail moment de servir, trempez-le une seconde 
dans l'eau bien chaude et renversez sur un plat. 

Entre chaque couche de gelée, on laissera refroidir 
avant de mettre les filets de viande. 

Aspic au poisson. — On peut faire un aspic au 
poisson en ne prenant que des filets de poissons au 
lieu de filets de volailles et autres viandes. 

Sauce maître-d'hôtel. — Mettez dans un plat 
un morceau de beurre, persil et ciboule hachés, poi- 
vre, sel; laissez chauffer le plat, de manière à ce que 
le beurre puisse fondre sans bouillir, et ajoutez un 
jus de citron ou un filet de vinaigre. 

Sauce hollandaise au beurre. — Prenez un 
quart de bon beurre ; ajoutez pas mal de sel blanc ; 
faites fondre à fou doux et battez avec une four- 




chette ; servez aussi chaud que possible dans une 

saucière. On emploi© cette sauce pour poisson pré- 
X)âré à Teau et on ajoute qitelques pommes de terre 
que Ton fait cuire dans le court-bouillon (voy. eourU 
bouillon, page 151) qui a servi à la cuisson du pois- 
eon. 

Sauce hollandaise aux œufs. — ^ilcttcz dans 
un bol un quart de bon beurre, deux jaunes d'œufs» 
du sel blanc et une demi-cuillerée de vinaigre. Ayez 
une casserole avec de Teau bouillante et mettez le 
bol dedans/ en faisant attention que Teau ne pénètre 
X>as dans le boL Tournez la sauce jusqu'à ce qu'elle 
ait l'épaisseur d'une bouillie et servez dans une sau- 
cière avec im poisson (turbot, barbue, etc.) cuit au 

COUrt-bouillou (voy, court-bouillon , p(^0<^ 

151). 

Sauce piquante. — Mettez dans une casserole 
trois cuillerées de vinaigre, x>oivre, échalotes et per- 
sil baciiesj puis un morceau de beurre gros comme 
une noix. Laissez fondre à feu doux et ajoutez à 
cette sauce un petit roux brun ( voy, roux brun, pa^e 
16) pas trop foncé, que vous avez préparé d'avance. 
- Hachez trois ou quatre cornichons que vous ajoutez 
au moment de servir. 

Cette sauce peut être employée pour du bœuf ou du 
porc frais de d^pserte. 

Sauce Mad6re. — Préparez un roux brun ( • 
TOUX brun, page 16) et mouillez-le avec du bouillon 
au lieu d'eau ; salez, poivrez et ajoutez un bouquet 
de persil, thym et laurier ; laissez cuiie à feu doux 
25 à 30 minutes. Au moment de servir vous ajoutez 
deux cuillerées de bon Madère« 
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Les rognons de bœuf et les biftecks sont très bons avec 
cette sauce. 

Beurre noir. — Mettez dans une poêle à peu 
près 125 grammes de beurre ; laissez-le fondre et 
noircir et veillez à ce qu'il ne brûle pas ; jetez de- 
dans deux ou trois branches de persil que vous 
laissez frire, puis versez sur le mets que vous avez 
préparé. 

Ensuite, pendant que la poêle est chaude, ver- 
sez-y une cuillerée de vinaigre et dès que ce dernier 
est chaud, ajoutez-le au beurre noir. 

Le beurre noir convient aux poissons, aux cervelles et 
aux œufs. 

Friture. — Pour faire la friture, mtttei lans la 
poêle, soit du saindoux, soit de Thuile, soit de la 
graisse de rognon de bœuf ou de veau. Laissez bien 
chauffer jusqu'à ce qu'elle fume, puis mettez dedans ce 
que vous voulez faire frire. La mèm e friture peut servir 
plusieurs fois. 

Sauce au pauvre homme. — Prenez cinq ou 
six échalotes que vous hachez avec du persil ; mettez dans 
une casserole deux verres de bouillon ou d'eau, sel, 
poivre, le persil et les échalotes hachés, puis laissez 
bouillir sur feu doux jusqu'à ce que les échalotes soient 
cuites. ' N 

Cette sauce est bonne pour des restes de bœuf bouilli ou 
des restes de rôti. 

Sauce Robert. — Mettez dans une casserole 
un morceau de beurre gros comme deux noix et 
ajoutez-y, lorsqu'il est chaud, deux oignons hachés. 
Lorsque ces derniers seront jaun^, saupoudrez-les 
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d'une cuillerée de fariae^ touniBz un momen^ et 
ajoutez un verre de bouillon, sel et poivre ; laissez 
cuire uii t^uart d'heure ou vingt minutes et, au mo- 
ment de servir, ajoutez une cuillerée de moutarde et 

un peu de vinaigre. 

Cette sauce convient très bien aux restes de porc frais 
rôti que l'on coupe en tranches, aux restes de volaille 
ou même pour accompagner les côtelettes de moçtoa. 
On décore le plat aveo des cornichons coupés en ronds. 

Sauce mayonnaise. — MeUez dans un bol un 
jaune d'œui très frais avec sel, poivre, et une cuil- 
lerée à café de vinaigre ou citron, ce qui est plus fin. 
Prenez ensuite une fcurchette ou une cuiller d'ar- 
gent et tournez Tœuf doucement, pour que sel, poi- 
vre et vinaigre (ou citron) se trouvent bien mêlés, 
puis ajoutez toujours en tournant de l'huile d olives 
que vous faites tomber goutte à goutte. Lorsque vo- 
tre sauce eat prise, ajoutez vinaigre ou citron^ si ello 
Texige. et. servez dans une saucière. 

C; 'lie sauco est Loiino pour volailles froides et 
poissons. L'été| il est diihcilc do la iaire prendre; il 
faut la préparer dans un endroit frais ou placer i<D 

bol sur de la glace. ' 

Sauce mayonnaise verte. — On âiit la ma- 
yonnaise comme ci-dessus et on ajoute cerfeuil et 
civette hachés. 

Sauce poivrade. — ï*aites un roux brun fvoy. 
roux bruîiy page 10), ajoutez lorsque le beurre et la 
farine sont d'une belle couleur marron, une cuillerée 
de vinaigre, échalotes, persil et ciboule hacnès» une 
petite branche de thym et un peu de laurieri une 
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bonne pincéô de poivre et un peu de séL Liiisséz cuire 
vingt miiiuteft et «erres Avec des restes dé t>orc frais. 

Sauce tartare. Mettez dans un bol trois 
échâlôteSy cerfeuil» estr&gon, le tout haché bien 

fin ; ajoutez moutarde, sel, poivre et une petite cuil- 
lerée de vins^igre. Laissez tomber goutte à goutte de 
la boime huito d^olives, juâqu^à ce que you9 ayez la 
quantité de sauce voulue. 

Vous pouvez faire aussi usa majonnaise (voy, 
page 22), à laquelle vous ajouterez de la moutarde, ce 
qui vous donnera une sauce tartare plus douce que 
celle ci-dessus. 

sauce seit pour Fanguilie. 

Sauce anglaise aux groseilles à maque- 
reâujt. — Prenez nn dëmiJitre dé groseilles à 

maquereaux à moitié mûres ; mettez-les dans ^*eau 
bouillante juôqu'^ ce qu'elles s'écrasent sous le 
doigt ; retirez-les éi mettéz-les dans tui^e casserole 
avec un demi-verre de bouillon et un peu de jus ; 
liez avec une petite cuillerée de fécule et, au mo- 
ment de servir^ ajoutez un peu de veil d e^iiaards. 
(Voy. vert d'épinards, page 15.) 

Cette sauce sert pour le maquereau cuit au court- 
bouillon. 

Sauce tomate. — Ooupeis par morceaux sept ou 
huit tomates, mettez-les dans une casserole avec une 

feuille de laurier, une branche de thym, un oiguoii 
coupé en |-onds et une gousse d'ail; mettez à feu 
doux sans eau. Laissez bien cuire vos tomates, mais 
faites attention à ce qu elles n'attachent pas au fond 
de la casserole ; lorsque vous voyez qu'ellea rendent 
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leur eau, passez-les daus la passoire aréc le pilou. 
Mettez ensuite cette purée dans une casserole avec 
un morceau de beurre npros comme une noix, manié 

avec une petite cuillerée de fécule, sel et poivre, et 
laissez cuire doucement pendant quinze à vingt mi* 
nutes. Servez dans une saucière. 

Ne mettez pas de farine, cela dénature la sauce et lui 
ôte son goût acidulé* La sauce tomate de conserves se 
fait de la même manière. 

Sauce ravigote. — Prenez quelques feuilles 
d'estragon, cresson alénois, civette, pimprenelle, cer- 
feuil et une petite gousse d'ail. Pilez tout cela dans 
un bol de manière à faire une pâte, ajoutez un jaune 
d'oeuf cru que vous délayez en tournant avec une 
petite cuiller de bois et ajoutez de l'huile d'olives 
que vous laissez tomber goutte à goutte, en tour- 
nant toujours jusqu'à ce que votre sauce épaississe, 
liorsque vous aurez fait la quantité de sauce néces- 
saire, mettez-y un peu de vinaigre et un peu de 
moutarde. 

Les personnes qui n'aiment pas la ravigote trop forte 
peuvent supprimer la moutarde. 

Sauce rémolade. — Faites comme ci-dessus 

( voy, sauce ravigote J seulement remplacez le jaune 
d'œuf par la moutarde que vous mélangez de suite 
eux fines herbes. 

Cette sauce est bonne' pour aooompagner les viandes 
froides* 

Sauce au Kari. — La poudre de £ari s'acliète 
chez les grands épiciers. Mêlez dans une casserole 

uii iiiorceau de beurre gros comme deux noix, une 
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cuillerée à café de Kari et une bonne cuillerée de 
farine. N'attendez pas que la farine brunisse ; met- 
tez de suite deux cuillerées à pot de bouillon et lais- 
sez un moment sur le feu ; passez à la passoire £ne 
et servez. 
Cette sauce est bonne pour le gibier. 

Sauce Italienne. — Mettez dans une casserole 
persil, échalotes, ail et champignons, le tout haché 
fin. Faites cuire à feu doux avec un verre de vin 
blanc. Au bout de vingt minutes, ajoutez sel, poivre 
et une petite cuillerée d'huile ; au moment de servir, 
liez la sauce avec un petit morceau de beurre manié 
avec un peu de fécule. 

Sauce Périgueux. — Prenez une belle truffe, 
cinq ou six champignons, la moitié d'une gousse 
d'ail, persil et ciboules ; hachez le tout très fin et 
mettez-le dans une casserole avec un peu d'huile, 
saupoudrez ensuite d'un peu de farine. Laissez un 
moment sur feu pas trop vif et ajoutez un peu d'eau 
et un demi-verre de vin blanc, sel et poivre. Laissez 
cuire et, au moment de vous servir de la sauce, dé- 
graissez-la. 

Salmis. — Le salmis ne s'emploie qu'avec le 
gibier ; les perdreaux, bécasses, cailles, faisans, s'ac- 
commodent parfaitement de ce genre de sauce. Le 
canard peut aussi se faire en salmis. 

Levez les membres des gib'tîrs que vous avez tait 
rôtir. Les restes de chair attachés à la carcasse doi- 
vent être enlevés et piles a .i mortier avec le foie ; 
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mouillez avec un peu de botiilloa au fur ét à medUte 
que TOUS pilez, puis passez à la paâdoiire. Mettes 
cette piuréé danâ une casserole fttee un mottseau 
beurre gros comme i^e noix, un verre de bon vin 
rouge ou blanc et une cuillerée d'kuile d^olil^ed» i^l, 
poivre, et uii peu d© zeste de citron. Laissez cuire 
doucement pendant une heure et mettez okaufier 
dans cette sauce lea morceaux de gibier. 

Préparais alors de petites tranches de pain ; don-' 
nee*leur la forme que tous désires et iaites-les friré 
dans le beurre, puis mettez-les dans le plat qui doit 
être présenté à table et disposez les membres sur 
chaque tranche de pain. Enfin liez le salmis ayec un 
Çetit morceau de beurre manié avec un peu de fé- 
culé ( Vùy. liaison à ta fécule, page 14), versez sur le 
gibier et servez. 

Salmis froid. — Ce salmis se prépare à table 

même et ne se fait que pour roio ou le canard, une 
fois la volaille cuite à la broche et découpée. On prend 
le foie que Ton écrase dans une saucière, on y ajoute 
le jus de la volaille, une cuillerée d'huile d'olives et 
un jus de citron» sel et poivre. Mêlez bien cette sauce, 
et présentez-la; avec le rôti. 

Ghaud-froldi ^ Le chaud-froid est un salmis de 
membred de volaille ou de gibier rôtis, que Ton 
dresse en pyramide sur un plat que I on couvre d'une 
gelée préparée comme pour l'aspic ( voy. ùspic, page 
18). La -iifférence du chaud-froia et de l'aspic est 
que ce dernier se iai^i C&xié un moule tandis que le 
chaud-froid ést prépaie sur un plat. 
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Bldnc. Mettez deux litres d'eau dans une mar* 

mite avec sel et versez-y, en remuant, une eau blan- 
che que vous faites avec deux cuillerées de farine 
déla3~ée avec un demî-verre d'eau et une cuillerée de 
jinaigre. Ajoutez un bouquet de thym, laurier et 
persil, oignons coupés en ronds, un clou de girofle 
et deux gousses d'ail. 

On se sert de ce blanc pour cuire des pieds de mouton, 
têtes de veau et pieds de veau* 

Beurre d'anchois. -* Prenez les chairs de six 
anchois et pliez-les avec un morceau de beurre gros 

^Domme deux noix. 

Financière. — Prenez crStes, rognons et foies 

do volailles, mettez-les dégorger dans Teau froide 
trois ou quatro heures, puis faites-les cuire dans un 
peu do bouillon auquel vous Bjrez ajouté un jus de 
jcitron et un peu de beurre. 

Ijorsque le tout est aux trois quarts cuit, retirez-le 
du bouillon et mettez-le dans un roux pas trop foncé 
(voy. roua, page 16), puis ajoutez un bouquet de 
persil, thym et laurier, des champignons, des truffes 
coupées en tranches, quelques quenelles (voy, que- 
nelîes, page 28) et six ou sept petits morceaux da ris 
de veau cuits en même temps que les crêtes. Servez- 
vous de ce ragoût pour garnn* des vol-au-vcnt, des 
Tolailles cuites en fricassée ou des timbales de ma-> 
caronL 

Sauce béarnaise, — Mettez dans une casserole 
trois jaunes d'œui et un bon morceau de beuire ; 
placez votre casserole dans Teau bouillante, de tcj^n 
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qu elle n'y trempe qu'aux trois quarts. Remuez le 

beurre et les jaunes d'œufs, jusqu'à ce que voire 
sauce épai&sisse, puis ajoutez autant de jus que vous 

avez de sauce ( voy jus, page 17). Sî vous n'avez pas 
de jus» mettez un peu de bouillon et, avant de ser- 
vir, ajoutez la moitié â'jm jus de citron. Il faut faire 
surtout attention que la« sauc? ne bouille pas parce 
qu'elle tournerait 
On sert la sauof béarnaise av0c .{poissons et biftecks. 

Godiveau. — Prene27350 grammes de rouelle 
de veau ou de cbair de volaille ; hachez fin et pilez 
de manière & faire une pâte. Ajoutez ensuite lôO 
grammes de mie de pain que vous avez fait tremper 
dans du lait, puis égouttez cette mie de pain et pies- 
eez-la dans un torchon pour qu'elle ne soit pas trop 
humide. Mettez ce pain avec ia viande pilée et ajou- 
tez un quart de beurre que vous maniez avec le tout ; 
salez, poivrez et finissez avee deux jaunes d'œufs et 
les blancs battus en neige. 

Vous faites, avec le godiveau, des quenelles (petites 
boulettes longues) qui servent pour gamitures de vol- 
au-veiit, tourtes d'entrées, pâtés au jus, etc. 

Quenelles. — Après avoir prépare du godiveau 
(voy. ci-dessus), faites-en des boulettes longues 
comme le petit doigt. Mettez de Teau dand une cas* 

aernle et, lorsque cette eau bout, jetez-y vos bou- 
lettes que vous avez roulées dans la farine ; laissez- 
les cuire un quart d'heure à feu doux ; égouttez et 
servez-voiLs en comme garniture. 

Qt^enelles maigres. — Se font comme ci-des- 
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BUS, mais au lieu de volaille, eu pieud des chairs 
de poissons* 

Croquettes. — * On prend soit du bœuf, soit du 

veau, soit de la volaille, du lapin ou du ris de veau, 
cuits bien entendu* Vous désosses, enlèvez les peaux 

ethacliez ces différentes viandes eu ajuutaut du per- 
sil, sel et poivre. 

Mettez alors dans une casserole un morceau de 
beurre gros comme uu œui., laissez-le fondre et ajou- 
tez une cuillerée de farine. Lorsque le beurre et la 
farine sont mélangés, mouillez avec un demi-verre 

d'eau et ajoutez la viande baciiée et quelques cham- 
pignons hachés aussi ; laissez cuire une demi-heure 
sans couvrir, pour que la sauce s'évapore, car il faut 
que la viande soit presque sèche. 

Laissez ensuite refroidir et ajoutez à votre farce 
un jaune d'œuf . Faites alors de petites boulettes 
que vous farinez, puis prenez un œuf entier, battez* 
le couiDie pour une omelette; et ajoutez une cuillerée 
d'huile ; trempez-y vos boulettes et roulez-les dans 
de la mie de pain émiettée; faites-les frire à friture 
chaude et servez-les garnies de persil frit. 

On peut, au lieu de viande, employer du poisson pour 
les plats maigres et faire frire les boulettes daiui le 
beurre ou dans l'huile. 

Sauce vinaigrette. — Mettez dans un bol 
du persil, échaloteSf oignons hachés fins ; ajoutez 

poivre, sel, ujie cuillerée de vinaigre et une cuille- 
rée d'huile ; remuez pour mélanger le tout et ver- 
oez dans une saucière. 

Marinade. — Mettez dans un plat cre\uc, iîiym» 
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laurier, persil, ail, deux ou trois çjiiUerées d'huile 
et une de vinaigre. Mettez dans ce plat l^s viandes 
que TOUS voulez mariner et arrosez-les tous les jours. 
On peut laisser mariner de deux à six jours« 

Soubise. — Prenez sept ou huit gros oignons ; 
épluchez-les et coupez-ies eu tranches minces ; 
mettez-les dans la poêle avee un bon morceau de 
beurre ou de saindoux ; laîssez-los jusqu'à ce qu'ils 
jaunissent, puis saupoudrez-les de farine ; remuez 
ayee la cuiller de bois pour lier farine et oignons 
et ajoutez un verre d'eau, sel et poivre ; laissez 
cuire lô à 20 minutes et garnissez avec cette sauce 
des côtelettes de mouton ou de porc^frais^ saucis* 
ses, entrecôtes, etc. 

Sauce rouge au piment (mets espagnol). — 

Prenez quatre gousses d'ail, pilez-les avec deux pi- 
ments ipuges que vous avez trempés d'abord dans 
l'eau bouillante. L'ail et les piments doivent former 
une pâte que vous délayez avec de l'huile que vous 
avez d'abord fait chauffer ; remuez pour que le tout 
ait un peu de consistance ; salez et poivrez. 

Cette sauce peut accompagner toute sorte de gro^ pois- 
sons. 

Sauce méridionale (ayoli). — Prenez deux 

gousses d'ail, pilez-les et, lorsqu'elles sont en pâte, 
ajoutez-y un jaune d'œuf cru et un petit morceau de ^ 

mie de pain trempée dans du lait, puis sol et poivre; 
mêlez le tout ensemble en ajoutant de I huile, goutto 
à j^ùtte, comme pour la sauce mayonnaise (voy* 
pape 22). Cette sauce, bien faite, est excellente avec 
restes mouton, de bœuf ou de volaille. 
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POT-AU-FEU 

Pot-au-feu. — Généralement, lorsqu'on fait le 
pot-au-fe^, on s'arrange de manière à avoir du bouil- 
lon pour deux joun» ; en été, il vaut mieux en faire 
moins, parce que, par les grandes chaleurs, le bouil- 
lon -peut surir ; donc deux livres de viande suffi- 
sent. Les morceaux que Ton prend sont : la culotte^ 
le gîte à la noix, la tranche, les plates-côtes et 
même le paleron, qui coûte moins cher et qui fait 
d'excellent bouillon. Si Ton a du monde, le gîte à la 
aoix ou la tranche sont plus présentables (Voir fig. 
page 5S pour les noms que portent les différentes 
parties du bœuf). 

Vous mettez vos deux livres de viande bien fice- 
lée dans une marmite soit en terre, soit en fonte 
éinaillée, ou ce qui est préférable, en émail belge, 
puis vous ajoutéz six litres d'eau froide et une bonne 
X)oignée de sel gpis ou gros sel. Vous pouvez auss^ 
mettre avec voti-e bœuf un T)etit morceau de poi- 
trine de mouton ou une rate de cochon, ce qui donne 
aa bouillon -n excellent gpût. 

Vous placez votre marmitë sur un feu un peu vif 
et, lorsque vous voyez une écume blanckâtre se for- 
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mer sur le bouillon, vous Tenlevez au fur et à me- 
sure jusqu'à ce qu'il n'y en ait plus. Ceci fait, voua 
a jouter, vos légumes, c*est-à-diie : trois poireaux 
coupés en morceaux de la longueur du doigt, que 
vous ficelez pour qu'ils ne soient pas dispersés dans 
le bouillon, puis deux carottes, un morceau de pa- 
nais et un navet ou deux, une petite branche de 
thym et de persil, une feuille de laurier et un oi- 
gnon dans, lequel vous piquez trois clous de girofle, 
liorsque tous vos légumes sont dans la marmite, fai- 
tes repartir votre feu pour que votre bouillon re- 
commence à bouillir. 

Pour faire un bon pot-au-feu, il faut au moin» 
six heures, et, pendant ce temps, il doit bouillir à 
petit feu. 

Pour colorer votre bouillon, prenez du colorant 
qui se vend en bouteilles chez tous les épiciers et 
qui remplace très bien les oignons brûlés que Ton 
employait autrefois. Vous ne colorez que ce que vous 
voulez employer de bouillon. 

Ayez soin de dégraisser et de passer ensuite vo- . 
tre bouillon dans une fine passoire au-dessus de vo- 
tre pain, que vous avez taillé en lames minces et 
placé dans la soupière. 

Pour le pot-au-fen, on prend de préférence la flûte 
à soupe, parce que ce pain a peu de levain et ne 
donne pas mauvais goût au bouillon; si vous ne pou- 
vez pas vous en procurer, prenez de la croûte de 
pain ordinaire que vous faites sécher dans le four 
*a bien faites griller quelques tranches de pain. 
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i -^ Quelques personnes aiment ie chou dans i« |ipt-au- 
ffio, mais cela dénature le goût du bouillon et l'ejnpéche 
de ee bien conserver; cependant, si Ton en voulait 
mettre, il faudrait que ce fût plus tard que les autres 
légumes, parce qu'il est moins ions; a cuire. 



Le» légumes se servent à part sur une assiictto, soit 
avec le potage, soit avec le bœuf, mais ceci ne se fait 
qu'en petit comité ; lorsqu'on a du monde^ les légumes 
ne se servent pas. 

On appelle consommé un boufllon très fort, 

POTAGES. GRAS ET MAIGRES 

Riz au*gras. — Pour trois ou quatre personnes^ 
vous prenez un litre de bouillon et trois cuillerées 
à bouche de riz. Lorsque votre bouiDon bout> vous 
y jetez votre riz que vous avez d'abord lavé à Teau 
tiède et tous le laissez cuire pendant une heure à 
peu près ; ce ternp^ suffit pour que le riz soit crevé. 

B'il vous reste des carottes de votre pot-AU-feu» vous 
pouvez les écraser et les mêler au bouillon ; c^est joli à 
l'œil et dans ce cae Ton peut donner à ce potage le xxom 
de Crécy. 

Vermicelle au gras. — Comme pour le riz au 
gfBS ( myez oinlessus) vous mettez trois eu quatre 

cuillerées de vermicelle, lorsque le bouillon bout ; 
mais vous remuez avec une mouvette ou cuiller de 
bois pendant que vous versez le vermicelle en pluie 
dans le bouillon pour éviter qu'il ne se mettA eu 
boule. U faut aussi avoir soin de briser le vemu* 
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ceUe^ qui serait beaucoup trop long une fois cuii. 
Laissez cuire pendant un quart d'heure» enleyes 
l'écume qui s'est formée et servez. 

Pâtes d'Italie au gras. — On procède de la 
même manière que pour le vermicelle au gras. 
(Vo'y, page 35.) 

Potage à la semoule. — Pour tsois ou quatre 
personnes, 'jol litre de bouillon et quatre cuillerées 

de semoule. Faites comme pour le vermicelle (vo^. 
page 35) et laissez cuire pimdant une demi-heure. 

Potage au« tapioca. — Pour trois ou quatre 
personnes, prenez un litre de bouillon et trois cuil'* 
lerées de tapioca. Il ne faut que dix minutes de 
cuisson. Ce potage ne doit pas être trop épais ; il 
faut avoir soin aussi, afin d'éviter les grumeaux de 
verser le tapioca en pluie d'une main et de remuer 
de l'autre. 

Potage au sagou. — Se fait de la même ma- 
nière que le tapioca (voir ci-dessus) ; seulement» il 
lui faut une demi-heure de cuisson. 

Potage à la fécule. — Pour trois ou quatre 
personnes, un litre de bouillon et une cuillerée et 
demie de fécule. 

Lorsque votre bouillon bout» versez-y votre fé- 
cule q\ie vous avez d*abord délayée avec un peu de 
bouillon froid ; laissez bouillir une minute ou deux 
en ayant bien €oin de remuer. Lorsque votre pd* 

ta^p> f'^t cuit, ne le laissez pas sur le feu, il s'éclair- 
oirait. 
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Vermicelle au lait; pâtes d'Italie au lait; 
semoule au lait; tapioca au lait; fécule au 
lait; sagouau lait; riz au lait. — Se font abso- 
lument comme au grns; ou emploie les mêmes i^uan- 
tités (Voyez ces potages au gras). 

Tous ces potages peuvent être salés ou sucrés. 

Riz au maigre. — Pour trois ou quatre per- 
sonnes, un litre d'eau et trois cuillerées de riz. 

Procédez comme pour le riz au gras (Voy. 
page 35); ajoutez du sel et, au moment de servir, 
mettez, gros comme deux doigts, du beurre. Liez 
ensuite avec un jaune d'œuf, c'est-à-dire mettez un 
jaune d'œuf dîtns la soupière et délayez-le avec deux 
ou trois cuillerées de potage que vous avez fait re-^ 
froidir. Une fois votre jaune bien délayé, versez vo- 
tre potage, en ayant soin de remuer avec une cuiller 
pour éviter que le jaune d'œuf ne se caille. 

Bouillie. — Pour quatre personnes, un litre et 
demi de lait et trois cuillerées de farine. 

Comme pour le potage à la fécule ( voy, page 36), 
vous déLvyez la farine avec du lait froia et vous la 
versez dans le lait bouillant, en ayant bien soin de 
remuer, pour éviter qu'elle s'attache à la casserole ; 
vingt minutes de cuisson suffisent. Versez dans la 
soupière sur quelques tranches de pain légèrement 
grillé ou sur des croûtons frits dans le beurre. Su- 
crez ou salez à votre goût. 

Soupe aux choux. — Mettez dans votre mar- 
mite tro'R litres d'eau, une demi-livre de lard mai- 
gre, une demi-livre d*épaule ou de poitrine de mou- 
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ton, un ou doux cervelas. Laissez bouillir et éemiies 
comme pour le pot-aa-feu; mettez ensuite des légumes , 
carottes» oignon avec dou de girofle, navets, un moreeaa 

de panais et deux ou trois poireaux. (Vous pouvez aussi 

rendre votre soupe meilleure en «joutant un peu de 

graisse de volaille ou de rôti.) 

Laissez cuire pendant deux heures, puis ajoutez 

un chou coupé Qu quatre et lavé et quelques pom- 
mes de terre que vous laisserez jusqu'à parfaite cuis- 
son. 

Généralement» pour qu'une soupe aux cboux soit 

suffisamment cuite, il faut compter quatre heures. 
1 n été» on peut ajouter des pois et des haricots 
verts. 

Soupe maigre aux choux. — Mettez dans un 

litre et demi d'eau bouillante, du sel en suffisante 
quantité, un chou que vous avez coupé en quatre et 
lavé ; laissez cuire pendant une heure et demie. 

Lorsque votre chou sera cuit, ajoutez un morceau 
de beurre de la pprosseur d'un œuf et, quand le tout 
commence à bouillir, versez sur des tranches de 
pain coupées bien minces. Or, peut ajouter à ce po- 
tage un demi-litre de lait» ce qui le rend plus onc- 
tueux* 

Soupe aux poireaux et aux pommes de 

terre. — Prenez cinq ou six poireaux, épluchez- 
les, lavez-les et coupez-les en petits dés- Air'^tes 
dans la caaserolle, gros comme un œuf» du beurre 
et, lorsque votre bourre est chaud, placez-y von poi- 
reaux. Lorsque ces derniers seront suffisamment 
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jaunes, tous ajouterez un litre et demi d'eau que 
vous salerez, puis vous y mettrez cinq ou six pom- 
mes de terre que vous écraserez lorsqu'elles seiont 
cuites. 

Il faut à peu près une heure de cuisson. Versez 
votre potage bouillant sur des croûtons frits dans 
le beurre. 

Soupe à rosellle. — Prenez une bonne poi- 
gnée d'oseille que vous avez lavée ; hachez-la un peu 
et meiie/Ao. dans la casserolle sur un feu doux pour 
qu'elle fonde. Lorsqu'elle sera suffisamment cuite, 
ajoutez, gros comme un œuf, du beurre et, lorsque 
ce dernier sera fondu, mettez un litre et demi d'eau 
et du sel. 

Quand votre poiage bouillira, vous le verserez 
sur de petites tranches de pain que vous aurez tail- 
lées bien minces et que vous aurez placées dans la 
soupière. 

Vous pouvez lier votre potage avec un jaune d'œuf, 
que vous aurez délayé avec un peu de bouillor 
d'oseille froid, et que vous verserez dans votre soupe 
en ayant soin de remuer. Dans le cas où l'on vou- 
drait se servir du blanc d'œuf, on peut le mettre 
dans le bouillon lorsqu'il bout et le laisser cuire 
5 minutes sans remuer. 

Potage au riz à l'oseille. — Vermicelle à 
l'oseille. — Vous préparez votre oseille comme 
dans la soupe à l'oseille ( voy, ci-dessus ) ; et vous 
faites cuire votre riz ou votre vermicelle en 1** ver^ 
gant dans le bouillon lorsqu'il bout ; il faut trois 
quarts d'heure pour que le riz soit cuit et 15 a 20 
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minutes pour le TermiceUe. Lies ce potage avec un 

jauue (J œui comme pour la soupe à l'oseille. 

Lorsque vous avez fait cuira des haricots verts ou 
blancs, des lentilles ou des diouz-fleurs« vous pouvez 

employer l'eau de la cuisson pour faire les soupes et les 
potagee à i'oseillei ce qui leur donne un ezoellent goût. 

Panade. — Four trois du quatre personnes» 

un litre et demi d'eau et à peu près une demi-livre 
de pain que vous coupez en tranches minces et que 

vouts mettez daus Vaux avec un peu de sel. 

Mettez votre casserole sur le feu, en ayant soin de 
remuer de temps en temps ; ajoutes, gros comme un 
œuf. du beurre, lorsque votre pain est bien cuit; et 
servez dès que le beurre est fondu* f 

On peut ajouter une liniBon f voyez liaison à ïœuff 
page 13), ce qui rend la soupe meilleure. £n ne la 
faisant pas trop épaisse et très cuite, cette soupe est 
excellente ; pour les jeunes enfants, on ajoute alors 
tua petit morceau de sucre. 

Potage à la purée de pois. — Pour trois 
ou quatre personnes, prenez un demi-litre de pois 
que vous mettes dans uue casserole sur le feu, aveo 
assez d'eau froide pour qu'ils soient complètement 
couverts ; ils doivent être cuits au bout d'une heure 
et demie. Ecrasez-les et passez^les dans une passoire; 
si vous trouvez la purée trop épaisse, ajoutez-y an 
peau d'?au, mettez du sel, faites chauffer de nou- 
veau et servez bouillant sur des croûtons iiits iiana 
le beurre. 

On peut faire cuire du riz ou du vermioelle dans cette 
purée en la faisant plus claire. 
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Potage à la Conti. — Ce potage se fait avec 

de la purée de lentilles. Pour faire la purée de len- 
tilles, ou procède al>m>lumeat comme poux la puiee 
de poiB (iHyyez ci'deêsus potage à la purée de pois). 
Lorsque votre purée est faite, versez-la sur des croû- 
tons frits ou sur des tranches de pain coupées min^ 
ces. 

Potage à la purée de pommes de terre, 
(ou Pa&M£NIIEb)* - ' Pour trois ou quatre person- 
nesy épluchez et layez cinq ou six pommes de terre, 
mettez-les dans une marmite ou casserole avec xin 
litre d'eau; lorsque vos pommes de terre sont cuitesi 
passez-les dans une passoire avec un pilon. Si vo- 
tre potage était trop épais, vous ajouteriez un peu 
d'eau; 

Bemettez ensuite votre purée sur le feu avec un 
morceau de beurre de la grosseur d'un œuf ; ajou- 
tez un peu de sel et» lorpque le beurre est fondu, ver- 
sez dans la soupière sur de^ tranches de pain très 
minces ou sur des croûtons frits.. 

On peut préparer ce potage avec du lait ; daris ce 
cas on met un peu moins d'eau et de beurre et on 
ajoute un demi-litre de lait. Quand la purée est 
laite, on remet &ur le. feu et on laisse bouillir un 
moment avaat de servir. 

Potage à la purée de haricots blancs. — 

Pour trois ou quatre persorniGs, mettez un demi- 
litre de haricots sur le feu, avec assez d'eau pour 
que ceile-ei les oeuvré complètement Au bout de 



Digitized by Google 



é2 POTAQSB 

deux heures» vos haricots doivent être assez cuits ; 
passez-les alors dans la passoire avec un pilon. liors- 

que la purée est passée, si elle est trop épaisse, ajou- 
tez un peu d eau. Bemettez sur le feu avec un mor- 
ceau beurre et du sel et laissez cuire un moment; 
servez chaud sur des tranches de pain ou des croû- 
tons. 

Potage à la purée de haricots rouges (ou 
GoNBÉ). — Se fait de même que le potage à la pu^ 

rée de haricots blancs (voyez ci-dessus). 

Potage au potiron. — Prenez deux boniies 
tranches de potiron auxquelles vous enlevez la peau 
dure. Vous couperez ensuite le potiron en petits 

morceaux carrés et ûieltrcz ceux-ci dans la casserole 
avec deux verres d'eau et un peu de sel. Laissez cuire 
une heure à feu doux et passez le potiix>n dans la 
l^ussoire avec le pilon, puis ajoutez un litre de lait 
que vous avez fait bouillir, un morceau de beurre 
de la grosseur d*un œuf, du sel ou du sucre à vo- 
lonté. Tournez de temps, eu temps et versez sur des 
tranches de pain très minces ou sur des croûtons 
frits dans le beurre. 

Soupe à l'oignon. — Pour trois ou quatre 

personnes, mettez dans la casseroUe, gros comu^e 
deux noixy du beurre. Âyez aussi deux gros oignoi^s 
que vous coupez en lames minces ; quand votre 
beurre est bien chaud, mettez-y vos oignons et lais- 
sez-les bien jaunir. Lorsqu'ils ont une jolie couleur, 
ajoutez un litre d'cnu et un peu de sel ; au premier 
bouillon versez sur des tranches de pain. 
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On peut, avec ce potage, faire passer à chaque convive 
une asaiette de firoioage de gruyère oa de parmesan 
ilpé. 

SoupQ à roignon et au lait. — Se lait de 

même que le potage ci-dessus ; on ajoute un litre 
de lait au lieu d'eaîL Avec la soupe à Toigiion et au 
lait on ne sert pas de fromage. 

AiTTKB FOTAGB A l'oigitok. ~ Apièo aToir &it 

frire roignon comme il est dit ci-dessus (voyez 
soupe à l'aianonX ^ ajoute une demi-cuillerée de 
&rine et on laisse roussir. Lorsque vous voyez que 
Yotre farine a une couleur brune, vous ajoutez lait 
ou eau et vous mettez de suite le pain que voua lais- 
sez bouillir dix mmutes. Servez très cLaud. 

Vermicelle, semoule, riz et tapioca à 
Toignon. — Vous procédez comme il est dit à 
vermicelle au gras (page 35), seulement, au lieu de 
verser le vermicelle dans le bouillon gras et bouil- 
lant» vous le mettez dans le bouillon d'oignons, pré- 
paré ( omme il est dit ci-dessus pour lu buupe à loi- 
gnon. 

JuUeime. — Pour trois ou quatre personnes, 
prenez une ou deux carottes, deux navets, deux 

pommes de terre, deux poireaux et trois ou quatre 
feuilles de choux* 

Après avoir épluché vos légumes, lavez-les et cou- 
pez-Ls en petites Landes trè» minces ; mettez, gros 

comme un œuf, du beurre dans la casserole f»t je- 
tez-y vos légumes ; laissez-les jaunir et ajoutez du 
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bouillon en suffisante quantité* U &iit que tos lé- 

gumes soient bien cuits. 

On peut employer des pois» des haricots verts et 
des flageolets» mais ces derniers légumes ne se met- 
tent qu'après avoir ajouté le bouillon ; on ne les fait 
pas jaunir dans le beurre. On met du pain à to* 
lonté. Ce potage peut se faire au maigre en mettant 
de leau au lieu de bouillon et un peu de beurre. 

Potage purée de légumes. — Se fait de même 
que le potage julienne cï-dessus, mais en mettant 
moins de bouillon ou d'eau, par exemple un demi- 
litre au lieu d'un litre ; lorsque les légumes sont 
cuits» on les passe à la passoire avec le pilon. 

Il ne faut pas que ce pota^<e soit trop épais ; on 
peut réclaircir^ en ajoutant du bouillon et de Teau 
lorsque les légumes sont passés. 

Potage printannier (ou pâtsamnb). — Faites 

cuire, dans un peu de bouillon gras, deux carottes 
moyennes, deux pommes de teire^ un navet, le tout 
coupé en petits dés. Lorsque vos légumes sont cuits, 
ajoutez la quantité de bouillon que vous jugerez né- 
cessaire pour compléter votre potage ; laissez bouil- 
lir qùelques minutes et servea sur quelques tranclies 
de pain. 

Potage à la bisque d'écrevisses. — Pour 
huit personnes. 

Ce mets étant assez coûteux, on ne le fait générale- 
ment que lorsque Ton a du monde ; nous allons donc 
donner ^des proportions plus grandes que pour les au- 
tres potages. 
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Ayez une vingtaine d'écrevisses de moyenne gros- 
seur, lavez-les à plusieurs eaux et enlevez la na- 
geoire du milieu de la queue. 

Mettez dans votre casserole un litre d'eau, avec 
eel, poivre, un oignon coupé en rouelles (en ronds), 
une carotte, persil, thym et laurier ; poivrez forte- 
ment. Quand votre eau bout à gros bouillons, je- 
tez-y les écre visses. 

Au bout de 15 minutes d^ébullîtion, retirez les 
écrevisses, épluchez-les, mettez la chair des queues 
de côté et gardez les coquilles (tête et pattes) pour 
les piler dans un mortier. Lorsque le tout est en 
pâte, mettez-le dans la casserole en ajoutant un ou 
deux verres de la cuisson des écrevisses ; laissez 
cuire un. moment et passez de nouveau. 

y 

Remettez encore sur le feu et ajoutez une demi- 
livre de croûte de pain, un litre et demi de bouillon 
gras et la moitié d'un verre de Madère ou de vin 
blanc. Laissez sur le feu pendant trois quarts 
d'heure et passez a la passoire âne. 

Remettez une dernière fois sur le feu en ayant 
soin de tourner avec une mouvette (cuiller de bois) 
et, un peu avant de servir, mettez les queues d'écre- 
visses et du beurre gros comme deux noix ; dès que 
celui-ci est fondu, servez dans la soupière. Ce po- 
tage ne peut attendre, il doit être mangé très chaud. 

Bouillabaisse. — Four huit ou dix personnes, 
on prendra un kilogramme de poisson : sole, mer- 
lan, carpe, anguille de mer, videsj lavés, écaillés et 
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coupés en monceaux, G oignons divisés en quatre, 
2 feuilles de laurier, 3 clous de girofle. 

Mettez le tout dans un nouet (linge de mousse- 
line) bien attaché ; il faut que le poisson ne soit 
pas trop serré. Mettez votre nouet dans une casse- 
role avec un demi-lHre de vin blanc, sel, poivre, per- 
sil haché et un peu de safran ; ajoutez quatre cuil- 
lerées d'huile fine et de l'eau en suffisante quantité 
pour que le tout soît couvert. Mettez votre casserole 
sur un feu vif et laissez cuire pendant trois quarts 
d^heure Au bout de ce temps, enlevez le nouet et 
versez votre bouillon sur des tranches de pain cou- 
pées minces. 

Le poisson se aert sur un plat comme relevé de potage. 

Potage aux tomates. — Mettez dans une cas- 
seiole 4 ou 5 tomates divisées en quatre, une petite 
feuille de laurier, uae branche de thym, un oignon 
coupé en rouelles (en ronds) ; placez votre casse- 
role sur un feu pas trop vif et laissez cuire une demi- 
heure au moins. Lorsque vos tomates sont cuites, 
passez-les dans une passoire fine ; remettez cette 
purée sur le feu et ajoutez un litre et demi d*eau ; 
mettez du sel et, gros comme un œuf, du beurre ; 
servez sur des croûtons frits. 

Potage au tapioca à la tomate: — Versez 
dans une casserole un litre et demi d'eau avec xuol 
peu de sel ; quand votre eau bout, mettez-y trois 
cuillerées de tapioca que vous versez en pluie, en 
ayant soin de remuer en même temps pour que le 
^pioca ne forme pas de boules. 
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Cinq ou six minutes suffisent pour que votre ta* 
pioca 80Ît cuit ; ajoutez alors votre puiée de toma» 
tes que vous avez préparée comme ci«desaua ( voy. 
potage aux tomates) et, lorsque le tout recommence 

à bouillir, mettez-y, gros comme un a ni, du buuire; 
goûtez pour savoir si c'est salé à point et servez. 

Xe faites pas ce potage avec de la conserve de toma^ 
tes; il n'est bon qu'avec les tomates fraîches. 

Potage à la orème d'orge. — Faites fondre è 

feu doux dans une casserole an morceau de beurre 
de la grosseur d'un œuf ; lorsqu'il est iondu, ajou- 
tez-y une cuillerée de farine ; mêlez bien la farine 
au Heurre, puis mettez un litre d'eau chaude. Tfors- 
que Teau commence à blanchir à la surface, ajou- 
tez-y un quart d'orge perlée, laissez bouillir et, à 
mesure que Teau est absorbée, ajoutez-en un peu de 
chaude. Lorsque l'orge est cuite suffisamment, pas- 
sez-la à la fine passoire, en ajoutant du bouillon de 
poulet pour 1 éclaircir ou du bouillon gras. 

T^?nfiTi mettez de nouveau le potage sur le feu ; 
laisses-le bouillir dix mimutes ; retirez du feu et 
liez-le avec un jaune d'œui délayé avec un peu de 
bouUlon froid. Dès que la liaison est mêlée au pe- 
lage, versez dans la soupière et accompagnez ce po- 
tage de croûtons frit» daus le beurre. 

Julienne languedocienne. Préparez vos 
Ugumee comme pour une julienne ordinaire (voy^ 

page 43) ; faites-les cuire à moitié dans un poêlon 
avec UA quart d'àujde d'olives» sel poivre ; égout- > 
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te2-ies et mêlez-les à de la purée de pois ; couTres 
prec de l'eau ou du bouillon ; laisses cuire deux 
heures et versez sur des tranckes de pain coupées 
très minces 

JuUemia aux champignons (potagb russb)*^ 

Préparez une juHeiine (voy, julienne^ page 43) et, 
une demi-heure avant de servir, ajoutez des cham- 
pignons épluchés et coupés en filets comme la ju- 
lienne ; lorsque les champignons sont cuits, versez 
le potage sur des croûtons frits dans le beurre. 

Potage Livonien (mets russe). — Faites blan- 

* 

chir après les avoir émincés comme pour la julienne 
(voy. page 43), carottes, navets, céleri, persil, poi- 
reaux et oignons* 

On entend par blanchir, faire cuire à Teau avec 
sel pendant une demi-heure* 

En sortant les légumes de l'eau, faites-les égoutter 
et passez-les dans da beurre chaud ; ajoutez-y deux 
cuillerées à bouche de riz déjà cuit à l'eau et cou- 
vrez le tout de bouillon ou d'eau. Laissez cuire et 
passez à la fine passoire ; ajoutez une tasse de bonne 
crème ; assaisonnez d*un peu de sel et d'un ou deux 
morceaux de sucre. Ghau£ez ce potage au bain-ma- 
Tie (voy, ^ain^maine, page 7); liez avec deux jaunea 
d'œufs i voy, Uauon à lœuf, page 13) et servez sur 
des croûtons frits. 

Potage Finlandaia (mets rctsss). Faites une 

omelette de huit œufs avec «el, poivre et persil ha- 
ché, on peu de parmesan ripé et une cuillerée db 
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bonne crème. Lorsque votre omelette est bien cuite 
des deux côtés, iaillez dedans des morceaux avec un 
coupe-pâte rond et uni ; puis préparez des croûtons 
de pain de la même grandeur, passez-les dani le 
beurre et placez dessus les morceaux d'omelette. 

Saupoudrez ensuite de parmesan râpé, humectez 
le dessus avec du beurre fondu et mettez à four 
cuaud quelques minutes avant de servir. Servez ces 
croûtons garnis sur un plat recouvert d'une ser- 
viette et envoyez-les à table avec un bon consommé 
(voy. page 35), 

Bouillon de champignons Cpotage russe). 
— Mettez tremper à Teau tiède pendant trois heures 
une demî-livre de champignons secs ; lorsqu'ils sont 
amollis lavez-les avec soin et mettez-les ensuite 
dans une casserole avec carottes et jwireaux coupés 
en morceaux ; ajoutez un bouquet de persil, thym 
et laurier, sel et jroivrc, et laissez bouillir doucement 
jusqu'à cuisson des champignons ; passez alors le 
bouillon à la fine passoire et servez-vous-en pour 
des potages maigres. 

Les champignons sont coupés en lame et on les 
ajoute au potage un peu avant de servir. 

Potage aux ohoux, riz et fromage (mets 
italien). — Taites cuire pendant une heure, un 
quart de riz dans un litre et demi d'eau chaude avec 
lui petit chou et du sel. Lorsque le riz et le chou 
Bont cuits, laites égoutter et mettez dans une casse-, 
rôle avec de la bonne grai»se, un oignon haché fin* 

4 
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sel «t poivre et la^quantité de bouillon TîJcessaire 
poiu' six personnes (un litre et demi à peu près). Au 
moment de servir, ajoutes du fromage de gruyère ou 
du parmesan râpé. 

Rissoto à la milanaise (potage italien). — 
Prenez un oignon que vous coupez en lames min- 
ces et que vous faites jaunir dans du beuri^ bîeB 
ckaud ; lorsqu'il a une belle nuance dorée, ajoutez 
un litre de bouillon et faites cuire dans ce bouillon 
un quart de riz ; il faut qu'étant cuit, le potage soit 
plus épais que le potage ordinaire. Bemuez souvent 
pour qu'il ne brûle pas ^t ajoutez un peu de safran. 

TIne fois le riz cuit (le grain doit conserver sa 
forme)^ ajoutez-y du beurre et du fromage de par- 
mesasH rftpé. Retirez du feu lorsque le beurre est 
fondu, remuez bien et mettez un peu de muscade et 
une ou deux pincées de poivre blanc. 

Ravioli (poTÀOB rrALiEN). — Prenez deux œufs 

frais, battez-les en omelette, salez et poivrez, et 
ajoutez autant de farine que les œufs en pourront 
boire. Travaillez la pâte avec la main ou aveô une 
cuiller en bois jusqu'à ce qu'elle ne tienne plus aux 
doigts. Mettez cette pâte, qui ne doit pas être trop 
ferme, sur une planche saupoudrée de farine et apla- 
tissez-la en longueur avec le rouleau à pâte jusqu'à 
ce qu'elle n'ait plus que l'épaisseur d'une pièce de 
deux francs et la largeur de quatre doigts. Préparez 
ensuite une farce de viandes, de poissons ou de vo- 
lailles ; faites-en des petits tas que vous places de 
distance en distance sur la p^te que vous avez muuil- 
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lée entièremeat ; la Tiande ne doit pas dépasser la 

largeur d*iin doigt et demi, parce que Tantre partie 
de la pâte noa garnie doit servir à recouvrir celle 
Tiande. On appuie avec les doigta entre chaque petit 

t^î de viande pour que la pâte se soude bien, ]>ui3 
on coupe au milieu pour séparer chaque ravioli et 
on les plaoe sur des tôles. Lorsque les ravioli sont 
tous coupés^ faites-les cuire dans du bouillon^ lais- 
sez-les bouillir cinq minutes et mette2-les en cou- 
ches dans une soupière ; entre chaque couche, pla- 
cez du fromage de parmesan rapé et versez votre 
bouillon dessus. Servez de suite. 

Soupe d'amandes (potaob espagnol). — Prenez 
70 grammes d'amandes douces, passez-les un mo- 
ment dans l'eau chaude afin de pouvoir enlever la 
peau, pilez-les dans un mortier en ajoutant peu à 

peu trois verres d'eau tiède, sucre et cannelle en pou- 
dre ; mettez la quantité de sucre que vous jugerez 
convenable^^cela dépend du goût des personnes. 

Passez ensuite à la fine passoire ; mettez, dans le 
fond d'un plat creux qui aille au f eu^ des tartines de 
pain très minces et frites dans le beurre ; yersez vo- 
tre eau d'amandes sur ces tartines^ saupoudrez de 
cannelle et mettez à four chaud pendant dix & 

quinze minutes. 

Cette soupe, qui est plutôt un entremets, se sert tou- 
JoaxB au souper de Noël. ' 

Soupe à la farine (potaob allemand). — Mettez 
dans une casserole un morceau de beurre gros 
comme la moitié d'un œuf ; faites-le fondre à feu 
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doux et» lorsqu'il est foudu, ajoutez deuac bolLàéi 

' cuillerées de farine ; tournez sur le icu jusqu'à ce 
que votre farine devienne bien brune, puis ajoutez 
im iitre d'eau tiède mais peu à peu ét en tôuniaUi 
toujours ; salez et poivrez. 

Préparez alors de petits croûtons frits dans le 

beurre, plaeez-les dans le fond de la soupière et ver- 
sez le bouillon brun dessus. Servez de suite pour que 

les Cloutons iie û aiiiùiiibseiit pas. 

Soupe aux abricots (potage allemand). — 
Prenez quinze ou vingt abricots ; ouvrez-les pour 
enlever les noyaux que vous cassez ; mettez abri- 
cots et noyaux dans une casserole sur feu doux et 
laisser cuire jusqu'à ce que les abricots soient exL 
marmelade. Passez cclio 111:11 mêla de dans une pas- 
soire que vous placez au-dessus de la soupière ; vous 
devez presser la marmelade jusqu'à ce qu'il n'y ait 
plus que les peaux et les noyaux. 

Faites chauffer un litre de bon vin rou^e, sucrez- 
le et versez-le sur la marmelade qui est daas la 
soupière ; ajoutez quelques croûtons frits daas le 

beurre, un peu de cauiielle eu poudre et servez. 

Cette soupe peut être prise comme entremets» 

Soupe aux cerises (potage allemand). — 

Prenez une livre de belles cerises, auxquelles vous 
ôtez les queues et les noyaux ; mettez vos cerises 
danfî une casserole avec un demi-litre de vin, un 
demi-litre d'eau et du sucre en suiâsante quantité. 
Imissez cuire à feu douz« 
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LorscfTie les ceris^^s sont suffiatnmetit eiiitrs. re- 
iires la ci^serole du feu ; prents ensuite une ^utre 
petite casserole dans laquelle tous laissez chaufier 
un morceau de beurre gros comme la moitié d'un 
ceuf, et ajoutez une cuillerée de farine que vous 
mélanpfez au beurre ; lorsque la farine est de cou- 
leur blonde, ajoutez lo bouillon dans lequel ont cuit 
les cerises ; laisses un moment sur le feu pour que 
ce bouillon soit lié avec la farine ; mettez-y les ce- 
rises qui doivent un peu cbaufier et versez dans une 
soupière' sur lei croulons f nts dans le beurre. 

Ce plat est délicieux et peut à la rigueur remplacer 
un entremets. 

Potage aux Klœsse d0 Berlin (mets 
'ALLEiCAin)). — Faites fondre à feu doux un quart de 

b^arre jusqu'à ce qu'il soit en pommade; ajoutez-y 
en battant viremeni 4 jaunies d'œufs un à un et 
5 cuillerées à bouche de belle farine, sel, poivrer et 
muscade râpée; ajoutez trois blancs battus en neige 
et 2 verres de lait. Yotre p&te doit avoir assez de con* 
distance; si elle est trop claire, ajoutez de la farme. 

Pïenez alors avec une petite cuiller, gros comme 
une noisette, de cette pâte et laissez*lâ tomber dans 
de l'eau bouillante ou du bouillon gras. Vos bou- 
lettes doivent renfler ; laissez-les 10 à 15 minutes et 
servez avec le bouillon dans une soupière. 

Potage aux nouilles (mets allemand). 
Faites cuire des nouiJJes une demi-heure dans du 
bouillon gias . bouillant * lorsqu'elles sont cuites, 

mettez-les dans une soupière en icâ ditiposant par 
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lits et en plaçant entre cliaque lit du fromage de 
gruyère râpé. Trois lits de nouilles suffisent ; cou-> 

vrez avec le bouillon et servez (voy, pâte à nouilles^ 
yage 

Pot-au-teu à ranglaise.— Prépans un 1>ouiIlo]£ 

comme pour le pot-au-feu ordinaire (coy. fot-au- 
feu, page 33), mais sans y mettre de viande. Youi» 
pouvez toutefois ajouter aux légumes un abatis de 
poulet ou de dinde et une rate de cockon. Salez et 
laissez la marmite sur feu doux pour que Teau ne 
cesse pas de bouillir. Trois heures avant de servir, 
mettez dans le bouillon un morceau de pointe ae cu-^ 
lotte de deux livres, enveloppé à l'avance dans un 

morceau de fine toile que vous cousez pour qu^il no 
se défasse pas dans la marmite. Avant de servir, en- 
levez le linge de toile et coux)ez le bœuf en trancbea 
niinces ; il doit être saignant comme un morceau de 
rosbif à la broche. 
Ne servez pas les légimieâ avec ce pot-au-feu. 
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Lea honhd'œnTTe floiit de petits mets Ugeis, qui ont le 

double avantage de garnir la table et de faire patienter 
les oonvivee jusqu'au moment où ïou sert les autres 
plata. 

Les radis, le beurre, les anchois, les sardines, le rai- 
fort, le caviar, les oomichons, les crevettes, le tb<^n^ le 
sauoisBon, les olives longues se servent en hors-d'œu- 
vze dans œ que Fon appelle des ravierg. Si vous avez 
un dfner simple, deux hors-d'œuvre suffisent ; si, au con- 
traire, le diner est à trois services, il faut quatre hors- 
d'cBuvxB au moins. 

Radis. — Les radis sont éplucliés avec soin , on 
enlève le petit bout de la racine, puis on ôte toutes 
les grandes, feuilles : on on laisse seulement deux 
ou trois petites frisées. On les lave à une ou deux 
eaux, on les fait égoutter et on les place aussi bien 
que possible dans le lavier. 

Beurre. — Pour le beurre on fait des coquilleai 
ou bien Ton en met un morceau pas trop groai. dana 
le beurrier* 
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Ane* jis. Le anchois se vendent en bocaux 

elie:S les marchand de comestibles ; on les place dans 
le beurrier en les séparant avec des œufs dura et du 
persil hacbéft fiHt 

Sardines. — Les sardines à l'huile oonsenréei 

en boîtes se mettent dans le ravier, sans huile. / 

Raifort. — Le raifort se râpe ; on l'arrose d'un 
peu de vinaigre et on le sert avec le bœuf bouilli. 

Caviar. — Le caviar (œuf d'esturgeon) est ur. 
Koys^d'tttiVFe lort cher que Ton sert sur les tables 

russes, iiien des personnes en France apprécient ce 
mets que l'on mange avec du beurre et des ronds de 

citron. 

Cornichons. — Les cornichons se servent dans 
le ravier avec des petits oignons confits dans le vi* 
naigxe. 

Crevettes. — Les crevettes se servent garnies 

de x>crsil en branches. 

Thon. — Le thon se sert avec un peu d'huile. On 
l'achète chez les marchands de comestibles. 

Sauaisson. — Le saucisson ordinaire ou de 
I^on se eert cpup$ en tranches ^ès minces. 

Olives.^** Les olives sent setvles dan* un 

ravier. Avoir soin de prendre des olives longuei, 
lee seules que l'on donne comme hors-d'œuvret 

Les olives rondes scmt employées oomme gamiturss 
dens les sauces ; dans ce ons, on enlève les ne^MX. 
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BŒUF — VEAU 
MOUTON — PORC 



A. Jarret. — B. Queue. — C. Noix. — Entre le C et le 
D, culotte. — D. Rognon.— Entre D et E, aloyau ourosbif* 
ou rump-steak*.— R Filet.— F. Faux-filet.— G, fl, I. Entre- 
côtes. — J- Talon. — K. Gîte a la noix. — L. Bavétte^ — 
se. Plates côtes. — N. Poitrine. 
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ïok chair du bœuf est considérée comme bonne loi» 
qu'elle est d'un rouge vif et légèrexoent marbrée de vei- 
nes blancheB ; il faut que la graisse soit d'un blanc jao* 
nâtre ; oela indique que la bête est jeune et par consé- 
quent de meilleure qualité. 

Pour les rôtiâ on prend également Valoyau (ou ros- 
filet et coûte beaucoup moins cher (Vay, fiffwre^ page ô8)^ 
prenant du premier talon de coUier ; ce morceau, ma» 
riné pendant un jour ou deux, remplace très bien le 
filet et coûte beaucoup moins cher f Voy. figure^ p<ige ô8). 

Bœuf bouilli n — Le morceau de bœuf qui a 
servi à iaire le pot-au-feu, après avoir été débar- 
rassé de la ficelle qui l'attachait» doit être posé sur 
un plat et entouré de quelques branches de perBil ou 
de légumes du pot-au-feu. On peut aussi le servir 
avec une des sauces suivantes : piquante, p. 20 ; 
Robert, p, 21 ; tomate, p. 23 ; Soubise, p. 30 ; etc. 

Dans les dîners de cérémonie, le bouilli ne sert pss. 

Bœui en miroton. Mettez dans une casse- 
role un morceau de beurre de la grosseur de deux 

noix ; lorsqu'il est fondu, versez une bonne cuille- 
rée de farine et laissez roussir ; ajoutes ensuite un 
verre ou deux d'eau ou de bouillon, sel et poivre ; 
mettez quelques oignons et trois ou quatre pommes 
de terre, un bouquei de thym et de persiL Lorsque 
le tout est cuit, ajoutez votre bœuf et laissez-le cliauf- 
ier pendant lô minutes. 
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Bœuf en hachis. — Débiurrassez yotre bœuf 

des os. de la graisse et des peaux qui s'y trouvent ; 
hacliez Je avec un ou deux oîguims, un peu de per- 
sil et de ciboule. Lorsque Totre bœuf est bacbé, met- 
tes daBS la casserole, gros comme i^n œuf, du 
beurre ; dès que celui-ci est foudu» plaoez^y le ha- 
cIiIb aiiquei tous ajoutez un peu de chair à saucisses, 
que vous faites jaunir dans le beurre et que vous sau** 
poudrez avec une cuillerée de farine. 

Quand la fainie est bien liée au hachis, ajoutez 
une ou deux cuillerées de bouillon; sel et poivre, et 
servez avec des croûtes autour du plat. 

Pour rendre le hachis plxis délicat, ou peut y 
ajouter un morceau de mie de pain trempée dans du 
lait. On peut servir sur le ha.chis des œufs durs cou- 
pés en deux ou en quatre. 

l^œuf bouilli au gratin.— Faites revenir, dans 
la casserole, du lard de poitrine coupé en morceaux ; 
quand il est revenu, mettez-le dans un plat qui aille 

au four ; ajoutez des champignons, oignons, persil et 
ail hachés, ^1 et poivre. Placez dessus vos tranches 

de bceui. ; remettez oignuiis, cliampignons, ail et per- 
sil, gel et poivre, un peu de chapelure et un verre de 
vin blanc. Mettez à four un peu vif ou sur le four- 
neau avec le four de campagne. 

Bœuf en vinaigrette. — Coupez le bœuf en 
tranches minces ; mettez-les dan^ un saladier avec 
œufs durs, cerfeuil et ciboule hachés, comichoxis 

coupés eu lames, sel, poivre, Imile et vinaigre. 

Ce plat est bon pour les déjeuners.* 
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Boulettes de hachis de hœnt frites. — Pré 
pBtBt Totre hachis comme il est dit pour le bœtif en 

hachiB (voy, page 60), seulement ajoutez-y un œuf 
(hlane et jaune) et fermez avee ce hachis des bou« 
leties Tôâdes oti en fettoe d'oeuf ; toulez-leà dans la 

farine et ensuite dans un œuf battu en omelette, puis 
tournez-les dans de ia mie de pain émiettée. 

Ayez aussi de la friture bien chaude; placez-y vos 
boulettes^ rotoumez-les de temps en temps et taitea 
en sorte qu'elles baignent bien, car, sans ce soin, 
elles pomjjeraient la friture et ne seraient pas crous- 
tillantes* Servez-les sur un plat avec persil frit au* 
tour. 

Boulettes de hachis de bœui à la sauce* 

— Procédez de môme que ci-dessus, seulement, au 
lieu de les frire, vous faites une sauce composée de 
la manière suivante : 

Mettez dans la rasserolle, gros comme deux noix, 
du beurre et laisses celui-ci fondre ; lorsqu'il est 

fondu, ajoutez-y une bonne cuillerée do farine et 
laissez-la roussir en ayant soin de tourner de temps 
en tetnps pour qu^elle ne brûle pas. Lorsque votre 
farine est d'une belle nuance brune, ajoutez-y nu 
verre d'eau ou de bouillon, un bouquet de persil 
thym et laurier, sel et poivre et, un quart d'heure 
avant de servir, placez vos boulettes avec précaution 
pour ne pas les déformer. 

Ce plat est très bon pour les déjeuners en petit comité. 

Hachis de bœui à la purée de pommes de 
terre» — Faites votre hachis comme il est dit 
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iduft liant ( voy. bœuf en Jiachis, page 60), iyes 
ensuite de belies pommes de terre, que vous faîtes 
cuire à Teau aveo un peu de sel après les avoir lavées 
et épluchées ; ne mettez d'eau que juste assez pour 
les couvrir. Lorsque ies pommes de terre sont cuites^ 
passeK-les à la passoire avec un pilon et servez-vous 

de cette purée ]X)ur composer vos mets. Mettez alors 
dans uji plat qui aille au four« un 'it de hackisi un 
lit de purée de pommes de terre, et ainsi de si|ite, jus- 
qu'à ce que vous ayez tout employé ; mettez au four 
un peu vif et laissez bien prendre couleur. Lorsque 
vous voyez que le tout est d'un beau jaune, serves 

Filet de bœuf et faux filet à la broche. — 

Deux livres de &let ou de faux filet suffisent pour 
faire un rôti pour trois ou quatre personnes. Afin 
que le morceau soit plus présentable, on peut le pi- 
quer de petits lardons, mais, comme dans un ménage 
bourgeois on n'a pas toujours le temps de faire beau- 
coup de façons pour la cuisine, on peut remplacei* les 
lardons en assujétissant avec une ficelle une petite 
tranche de lard gras sur le rôti. Mettez ce morceau 
à la broch(5 ou au four, si vous n'avez pas de rôtis- 
soire ; que le feu soit vif pour que votre viande con- 
serve son jus. Une demi-lieure suffit ; trois quarts 
d'heure au plus pour un morceau de deux livres. 

Aloyau rôti ou {losbii (le mot rosbif est une 
corruption des mots anglais roasUbeef qui veulent 
dire bœuf rôti). — Prenez un morceau d'aloyau de 
deux ou trois livres, embrochez-le et mettez-le danii 
la cuisinière devant un feu assez vif. Pour que le 
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rôti soit suffisamment cuit, il faut un quart d'heure 
à peu près par livre ; doue pour trois livres, trois 
quarts d'heure (une heure au plus) suffisent. Pour 
être cuit à point, votre rôti doit, lorsqu'on le coupe, 
avoir une couleur rose ; trop rouge, il ne serait pas 
cuit. Vous servirez votre aloyau sur un plat long et, 
après avoir dégraissé le jus qui se trouve dans la lè- 
chefrite, vous le verserez dans une saucière. 

Vous pouvez entourer votre rôti de cresson ou do 
champignons farcis. (Vor/. champignons farcis^ pcige 243,) 

Premier talon de collier. — Ce morceau est 
très bon pour rôti à la condition de le faire mariner 
( voy. marinade, p. 29), Après qu'il a été mariné, pro- 
cédez comme pour le filet ou 1 aloyau ( voyez ci^des* 
sus ), 

Bifteck (Mot qui vient de l'anglais : heef-stealc^ 
tranche de bœuf.) — Prenez pour trois ou quatre 
personnes trois beaux biftecks que vous placez sur 
le gril à feu vif et sans mettre de sel, car ce dernier 
ferait sortir le jus de la viande pendant la cuisson. 
Retournez une fois seulement et laissez cuire vos 
biftecks vingt à vingt-cinq minutes, au plus, sui- 
vant l'épaisseur. Servez avec du beurre et persil ha- 
ché, sel, poivre et un jus de citron, ou quelques gout- 
tes de vinaigre. Vous pouvez les garnir avec du cres- 
son ou des pommes de terre frites. 

Pour que le cresson soit bon, il faut l'assaisonner 

de sel et d'un peu de vinaigre. 

Pour les biftecks on peut prendre du filet, du faux filet 
ou même de la bavette. — On donne le nom de cMteau' 
jriant à un bifteck très épaiai. 
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Fil6ts sautés aux champignons. Prenez 
deux ou iroia biftecks. daBs^ le ûlet, a8saisoaaez-les 
de sel et de poivre et mettex-les dans un plat avec un 
morceau du beune gxes comm© un œuf; faites-lesi 
revenir à feu Un peu vii et» lorsqu'ils ont une jolie 
couleur^ retiree^es du plai Préparez ensuite uli rdux 
pas trop foncé, dauâ lequel vous ajoutez des champi- 
gnons» du sel et du poivre. T7n peu avant de servir» 
mettez vos biftecks dans la sauce et laissez-les cbauf* 
fer sans bouillir ; servez-les dans un plat creux et 
mette* de. ch«npi»aon8 autour. 

Filets sautés aux olives. Les préparer 
comme les filets sautes eux champignons (vay^ ci-' 
desêui), seulement on met des olives au lieu de ^ham-* 
pignons, 

EntJ «"^côte de bœuf. — Prenez une entrecôte 

d'une livre, saupoudrez cette entrecôte de sel et poi- 
vre» mettez-la sur le ^ril» à feu vif» et» lorsqu'elle 
sera cuite» servez avec beurre, persil haché et pom- | 
mes de terre frites, sauce piquante» méridionale (voy,^ 
pages 20 et 30) ou cresson. 

Entrecôte braisée. — Faites-la jaunir dans 
la casserole avec du lard de poitrine coupé par mor* 
ceaux ; lorsqu'elle est d'une belle couleur brune» re- 
tirez-la ainsi que le lard et laites un roux pas trop 
foncé (voy. Roux, paffô 16)^ puis remettez Tentro- 
côte» le lard» du sel, poivre et épiées» un bouquet de 
thym, persil et laurier, uu petit Terre d'eau-de-vie, 
et laissez cuire trois heures à petit feu* 

Avant de sérvir» voyez si votre sauee doit être dé^ 
graibàée. 
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livres de tranche ou de culotte et piquez de gioi 
lard dans le sens de la Tiande ; mettez votre mor« 
ceau dans la cassoiolo, soit avec un morceau de 
beurre, «oit avec de la bonne ii^raisse de rôti ou de vo» 
laille pour qu'il prenne couleur. Lorsque votre 
viande est assez colorée, mettez trois verres d'eau, 
un Terre de vin blanc et une cuillerée d'eau-de-vie ; 

salez et poivrez, ajoutez un morceau de couenne do 
lard, un petit morceau de pied de veau, un bouquet 
de persil, thym et laurier, un clou de giro&e^ quel- 
ques arottes coupées en morceaux et une dizaine 
d oi^çnons moyens. Laissez cuire à feu doux pendant 
cinq heures : dégraissez, enlevez le bouquet et ser- 
vez. 

Pendant la cuisson, tenez tof ^'^urs votre casserole 

couverte : votre bœuf à la mode sera meilleur. 

ilognon de bœuf sdtuté. — • Pendez le rognon en 
deux, enlevez Ja graisse qui se trouve au milieu et 
qtii donnerait mauvais goût ; coupez-le en petits car- 
réa minces que vous mêliez dans la poêle avec un bon . 
morceau de beurre ; laissez prendre couleur et re- 
tournez ; saupoudrez d'une cuillerée de farine, re- 
muez et ajoutez un verre de vin blanc ou de Mad^reu 
un peu d'eau, sel et poivre. 

2se laissez pas bouillir afin que le rognon ne soît 
paa dur, mais faites en sorte qu'il soit très chaud 
lorsque vous le servez. 

Pognon de boeuf aux champignons. — Pro- 
tséilc^ de même que ci-dessus et mettez dea jcham* 
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piquons coupés par morceaux ; lorsque ces derniers 
sont cuits, servez et ajoutez du persil haché. 

Langue de bœuf à la sauce piquante ou à la 
sauce tomate. — Mettez cuire dans votre pot-au- 
feu une langue ou un morceau de langue après Tavoir 
lavée et grattée. Au bout de trois heureaelle doit être 
cuite ; enlevez-la, ôtez la grosse peau duie^ fendez 
langue dans toute sa longueur et placez-la en cou<- 
roune sur un plat. Versez dessus une sauce piquante 
ou une sauce tomate (voyez ces sauces, pages 20 
et 23 J. 

Langue de bœui au gratin. — Coupez ea 
tranches très minces une tranche de bœuf cuite dans 

le pot-au-feu ; mettez, dans \m piat présentable et 
qui puisse aJer au four^ quelques petits morceaux 
de beurre gros comme des noisettes, un demi-verre 
de bouillon ou du vin blanc, cornicbonB, échalotes, 
ciboules et persil» le tout haché bien fin, poivre et 
sel et un peu de chapelure ; mettes dessus des tran- 
ches de langue et assaisonnez le dessus comme le 
dessous ; mettez au f oxur on sous le four, de campa- 
gne avec un petit feu dessous. 

Cervelle de bœuf. — La cervelle de bœuf est 

moins délicate que celle du veau, mais, bien apprê- ^ 
tée, elle i>eut la remplacer. Il faut d'abord la-mettre 
dans l'eau froide pendant une heure ou deux, puis 
enlever la petite peau et les £laments sanguins qui 
Tentourent. Lorsqu'elle est bien épluchée^ mettez-la 
dans une casserole avec assez d'eau pour qu'elle bai- 
gne comnlètement ; ajoutez une ou deu3L ciiillerées 
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de TÎnaigre, sel, poivre, un bouquet de thym, lau- 
rier et persil, et une petite gousse d'ail. Quand la cer- 
velle est cuite (ce qui a lieu au bout de trois quarts 
d'heure), fendez-la en deux, mettez-la sur un plat et 
versez dessus une sauce au beurre noir que vous pré- 
parez ainsi : 

Mettez dans la poêle un morceau de beurre gros 
comme un œuf, laissez-le jusqu'à ce qu'il noircisse, 
jetez-y quelques tranches de persil et servez sur les 
cervelles ; mettez une cuillerée de vinaigre dans la 
"poèle encore chaude et versez aussi sur les cervelles. 

Cervelle de bœuf en matelote. — Vous la 
faites cuire comme ci-dessus et la retirez de l'eau. 
Mettez ensuite dans la casserole un morceau de 
beurre de la grosseur d'une noix; lorsqu'il est fondu, 
ajoutez une cuillerée de farine; laissez roussir, puis 
versez un verre d'eau et un demi-verre de vin rouge. 

Tournez pendant un moment avec la cuiller de 
bois afin de bien lier votre sauce ; mettez sel, poi- 
vre, un bouquet de thym, laurier et persil et quel- 
ques petits oignons et champignons. Lorsque vos oi- 
gnons sont cuits, remettez dans la sauce la cervelle 
et laissez bouillir tout doucement pendant un quart 
d'heure ; servez très chaud et mettez autour de vo- 
tre plat quelques petits croûtons frits dans le beurre 
et taillés en losanges. 

Cervelle de bœuf frite. — Après avoir nettoyé 
la cervelle comme ci-dessus, faites-la cuire dans un 
bon verre d'eau et un quart de verre de vinaigre, 
coui)ez-la en dix ou douze morceaux et mettez ces 
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morceaux dans une pâte à friro afesej? épaisse ( voy, 
pâte à f nref page 319 | 

Ayez de la friture Ibien chande (voy. friturBt 
page 21 J, et mettez-y vos morceanx Tun après Tau^ 
tre ; Yoy^z qu'ils soient d'une hÀLe couleur et ser- 
vez-les sur un plat avec perdil frîlk. 

Pour que votre persU soit Lieu f^-ii, jetez-le dans 
la friture très chaude, aprè;» l'avoir lavé^ puis reti- 
rez-le avec l'écumoire. 

Gras -double. ^ Le gras-double se vend géné- 
ralement cuit, mais dans les campag-iies, il faut lo 
préparer soi-même. Pour cela, on prend des tripes 
de bœuf que Ton nettoie bien soigneusement; on 
les met dégorger dans l'eau fraîche pendant une 
heure au moiais^ puis on les fait cuire à Teau avec 
oignons coupés en ronds, ail, clous de girofle, chym 
et laurier. Ainsi cuites, vous pouvez les accommoder 
de différentes façons ( voir dessous gnu-double à 
la lyormadse et tripes à îa mojie de Caen). 

Graô-dpubic'^ à ia iyoiinaisei ^ Youb ooupe? ' 

une demi-livre de griis-double ( voy, ci-dessus ) en pe- 
tits morceai;x carrés« Mettez dans la poêle un mor« 
ceau de beurre ou deux cuillerées d'huile^ laisses bien 
chauffer et jetez-y quatre ou cinq gros oignons coupes 
en laines minées* ItaLssez jaunir vos oignons et met^ 
tez ensuite votre gras-double pour qu'il prenne cou- 
leur ; ajoutez sel, poivre, épices et faites cuire vingt 
minutes. 

Avant de servir, ajoutez une cuillerée de vinaigre. 

Servez très chaud, car ce plat n'est réellement bon ^ 
qu'à cette condition. 
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Tripes à la mode de Caen. Prenez une liTre 

de tripes de bœuf que vous coupez en morceaux 
grands comme la moitié de la main. Ayez la moi- 
tié d'un pied de bœuf que tous coupez aussi par 
niorceau>î. Prenez une coquille ou coco te en fonte 
étamée ou non ; mettez dans le iond une ou deux 
oarottee coupées en ronds, un bouquet de persil» 
thym et laurier, deux clous Je guoiie, ime ou deux 
gousses d'ail et quelques petits morceaux de lard. 

Placez dessus un lit de tripes et remettez encore 
carottes, girofle, ail, etc., et ainsi de suite, jusqu'à 
ce que vous ayez employé toutes les tripes. Remplis- 
sez avec un peu de bouillon et de vin blanc : il faut 
que le tout soit couvert ; finissez par une ou deux 
bardes minces de lard gras, i>our couvrir le tout Fer- 
mez soigneusement avec le couvercle et mettez au 
four pendant cinq ou six heures. Si les tripes étaient 
cuites d'avance, vous ne les laisseriez que quatre 
heures w four ; servez-les dans un plai et laissez ré- 
duirc un peu votre sauce ou liez-la avec une cuille- 
rée à bouclie de iécule. 

Délayez d'abord votre fécule avec un peu d'eau 
et versez-la ensuite dans votre sauce sans cesser de 
remuer, pour que la fécule ne fasse pas de grumeaux. 
U faut autant que possible que ce plat soit servi sur 
un réchaud, car, lorsque les tripes sont froides, elles 
sont non seulement indigestes mais perdent la moitié 
de leur bon goût. 

Qe plat e&t très bon pour les déjeuners. 



Digiiizeu by Google 



70 BŒUF 

Bœuf salé à l'anglaise. — Prenez un mor- 
ceau de traucke; frottez-le tous les jours de sel et de 
salpêtre pendant au moins ttne semaine ; retournée- 
le chaque fois et mettez-le dans un pot bien couvert. 

Au bout de huit jours» ne frottez plus avec le sel 

mais laissez encore reposer buit jours en retournant^ 

le morceau de viande tous les deux jours. Après ce 

temps, accrocbezJe dans une cheminée où. Ton ne 

brûle que du bois. Laissez-le dans cet endroit une 

dizaine de jours» puis enveloppe^-le de papier et 

suspendez-le dans un endroit seo* 

On peut aussi conserver ce bœuf dans la saumure 
(voy* jambon, page 97) sans le mettre dans la cheminée. 

Bitokes à la Russe. — Prenez une livre de 
filet de bœuf que vous hachez fin et pilez avec un 
quart de beurre fin, puis salez et poivrez. Prenez 
alors de cette farce par parties, pour en former avec 
la lame du couteau mouillée de petites côtelettes que 
TOUS passerez d'abord dans la farine, puis dans un 
œuf battu ; faites prendre ensuite couleur dans du 
beurre chaud ; retournez de temps en temps et lors- 
que les bitokes (côtelettes) sont presque cuites, ran- 
gez-les sur un plat et entourez-les de petites pommes 
de terre frites dans le beurre. 

Faites après un petit roux blanc ( voy. roux blanc, 
page 17) et, au lieu d'eau, ajoutez-y un verre de 
crème aigre. 

Enfin versez cette sauce sur les bitokes et mettez 
dessus quelques tranches d'oignon frites dans ^e 
/ beurre ; en outre, servez à part dans une saucière ce 
qui reste de sauce. \ 
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Restes de bœuf boaUU, à la sauce tomate 

ou la sauce piquante. — liorsque tous avez du 
bouilli de reste» coupez-le eu tranches que tous fai- 

tes eliaulïer dans une sauce piquante ou une sauce 
tomate pas trop épaisse (voy. sauce piqtutnte page 
20 et Mouce tomate^ page 23). 

Restes de bœui bouilli, à la sauce poulette. 

Coupez le bœuf qui reste du pot-au-feu eu mor- 
ceaux épais d'un doin^t ou en carrés, si tous le pré- 
férez, et mettes cliauffer ces morceaux dans une 

Bauce poulette (voy. cette sauce, page 17). 

Restes de bœui, aux choux. Prenez un 
quart de lard maigre, coupez Je en petits morceaux 

de l'épaisseur et de la longueur du petit doigt ; fai- 
tes jaunir ces morceaux de lard dans du beurre chaud 
et, lorsqu'ils ont une belle couleur, retirez-les et 
ajoutez une bonne cuillerée de farine que voua re- 
muez et laissez roussir avec le beurre* Lorsque la fa- 
rine a pris une teîne bnme pas trop foncée, ajoutez 
un verre d'eau, sel, poivre, un bouquet de persil, 
thym et laurier, un oignon coupé en lames minces, le 
morceau de bceuf qui vous reste et que vous laissez 
entier, puis un chou nettoyé, lavé et coupé en qua- 
tre (chou de Milan ou chou blanc). 

Laissez une lieurc et demie sur le feu jusqu'à ce 
que le chou soit bien cuit. Servez alors le bœuf sur 
un plat creux ; entoxirez-le de lard et de choux et 
arrosez-le avec la sauce en ayant le soin d'oter le 
bouquet. Si la sauce était un peu claire, il faudrait 
l'épaissir avec un peu de fécule (voy. liaison àla ii^ 
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euhf page 14) ; si au contraire cille était trop épaisse» 
il faudrait réclaircit avec un peu de botulllon ou 
d'eau. 

Restes de bœul bouilli aux navets. — faites 
un roux ( voy. roux, page 16) ; mouilIez-le de bouil- 
lon ou d'eau, sel, poivre, bouquet de persil, thym et 
laurier et faites euire dedans sept ôu huit navets cou- 
pé^ en morceaux ; lorsque ces derniers sont à moitié 
cuits« ajoutez votre bouilli (le morceau entier ou 
coupé en tranches). 

Enlevez le bouquet lorsque les navets sont cuits et 
servez bien chaud. 

Restes de bœui bouilli hacbé pour pâtés. 
— Haches fin le bœuf qui vous reste ; ajoutee-y tm 

quart le chair à saucisses et un peu de mie de naia 
trem|#ée dans de Teau ou du bouillon. Mélangez le 
tout : faites prendre couleur sur le feu avec un peu 
de beurre ; saupoudrez d'une cuillerée de farine ; 
ajoutez, lorsque la farine est liée, deux cuillerées 
d'eau et servez- vous de ce haciiis pour garnir de gros 
en petits pâtés. 

Restes de rôti de bœul. — Tous les restes de 
rotî de bcBuf peuvent être accommodés aux sauces 

suivantes : Soubise, tomate^ piquante, Hubert, 
mayonnaise, rémolade, ravigote, provençale, Pé* 
rijîueux, et en général toutes les sauces brunes. (Voy, 
ces sauces de la paye 2U àla page 30,) 
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Le mouton, pour Stre bon, doit avoir la chair rouge 
foneé et la graûeei ûhib et blanche ; il faut autant que 

possible qu'il soit rassis, car ic iLiouioD. trop frais est dur 

et lo goût n'w est pae aussi bon. 

Gigot rôti. — Prenez un rouleau à pâtisserie 

et battez vuUe gigot pendant deux ou trois minutes, 
ceci l'attendrit beaucoup. Choisissez trois ou quatre 
goussds d'ail pas trop grosses et piquez votre gi- 
got, avec un couteauj à trois ou quatre places diffé- 
rentes et introduisez line gousse d'ail dans chaque 
entaille Embrocliez-le et placez-le devant un feu vif, 
puis mettez dans la lèchefrite un peu d'eau et de sel 
et» gros comme une noix, du beurre. 

Il faut un quart d'heure de cuisson par livre de 
viande ; par conséquent, jjour un gigot de quatre li- 
vres une heure suffit. Apiès ce temps, débrochez lo 
gigot, servez-le sur un plat long avec la sauce dé- 
graissée, dans une saucière. 

Le gigot, comrae le rosbif (aloyau), doit être rose 
à rintérieur, et le jus qui en découle, i>endant qu'on 
le découpe^ est la meilleure sauce des rôtis de mou<» 
ton. 




Digitized by Google 



74 MOUTON 

Gigot de mouton mariDé (pouvant remplacer . 
£B chjsvbbitil). — Ayez un gigot de quatre livres» 
htdibU'le avec le rouleau à pâtisserie pour qu'il soit 
bien tendre^ enlevez toute la peau et piquez avec du 
lard gras coupé pas trop fin. Mettez-le après, dans 
une terrine, avec une marinade que vous préparerez 
de la façon suivante : un verre de vin rouge, un demi- 
verre de vinaigre, sel, poivre, quelques grains de ge- 
nièvre, persil, thym, laurier, gousse d'ail, épices, 
deux oignons coupés en rouelles j[en ronds) et qua- 
tre cuillerées d'huile. 

Laissez votre gigot dans la marinade pendant qua- 
tre jours et ayez le soin de l'arroser deux ou trois fois 
par jour. Otez-le der la marinade, embrochez-le et 
donnez-lui une forme un peu ronde en le ikiainte- 

nant à la broche. Mettez dans la lècliofrite deux ou 
trois cuillerées de marinade pour arroser le gigot 
durant la cuisson. 

Le gigot marino exige plus de temps pour la cuis- 
son, parce qu'il ne doit pas être rose à l'intérieur ; 
ainsi pour quatre livres il faut bien une heure trois 
quarts. On peut raccompagner d'une sauce piquante 
ou d'une sauce tomate. (Voyez sauce piqtiante, page 
20 et sauce tomate, page 23 J 

Gigot de mouton braisé. — iFaites désosser 
un petit gigot par le boucher et piquez-le de travers 

en travers avec de gros lardons : saiipouJrez-le dû 
sel et poivre ; mettez-le en boule et £celez4e. 

Mettez, gros comme un œuf, du beurre dans la 
casserole et placez-y votre gigot pour lui faire pren^ 
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dre couleur ; tournez-le de toiiB côtés et mettez un 
rorre et demi d'eau et deux cuillerées d'eau-de-vie. 

Salez, poivrez et ajoutez un bouquet de persil, 
tliym et laurier, quatre ou cinq carottes ciiTisées ei 
rondsy la moitié d'un pied de veau coupé en mor* 
ceaux, et couvrez. 

Laissez bouillir doucement pendant quatre heures* 
Enlevez le bouquet et senrez votre gigot entouré de 
carottes. 

Épaule de mouton à la broche. ~ Après 
ravoir fait désosser et ficeler, on le met à cuire à la 

brocke comme le gigot ( voy, page 73 Servez avec 
le )ua« 

fipaule de mouton aux navets. — Faites 
désosser une épaule, arrangez-la en rond, ficelez-la 

bien et mettez-la dans une casserole avec un mor- 
ceau de beurre ou de la bonne graisse ; iaites-lui 
prendre couleur et retirez-la. Ajoutez au beurre qui 
est dans la casserole deux cuillerées de farine et lais- 
sez bien roussir, puis mettez trois verres d'eau ou de 
bouillon, sel, poivre, un bouquet de tbym, laurier et 
persil, épices. iiemettez Tépaule et laissez cuire pen- 
dant deux heures et demie. 

Pendant ce temps, vous avez épluché huit ou dix 
navets, que vous avez coupés en morceaux pas trop 
petits et auxquels vous avez &it prendre couleur 
dans la poêle, avec un peu de bonne graisse de rôti 
ou de volaille. Quand ils sont bien jaunes, retirez-les 
mais ne les faites cuire avec Tépaule qu'une heure 
avant de servir. Dégraissez et servez sur un plat 
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rond Tépaul / ealouiée de navets ; couvrez avec la 
sauce* 

Épaule de mouton farcie. — Faites désosser 
tuie épaule de mouton garnissez l'intérieur avec 

tme farce de chair à saucisses, persil et éclialotea 
hachés^ sel et poivre; repliez l'épaule Se manière h 
Ce que la farce soît enveloppée, fijfelez votre viande 

et faites-lui prendre couleur dans du beurre cliaud ; 
ajoutez de temps en temps un peu d'eau. Lorsque 

l'épa-ulc est de belle couleur, couviez et faites cuire 
deux heures et demie à ieu doux» 

Côtelettes de mouton. — Prenez de jolies 
côtelettes dans le carré, pa.rez-leB en enlevant la 
graisse qui tient au nianclie jusqu'à la noix, de ma- 
nière à ce que les côtelettes soient bien rondes. Bou- 
lez-les dans de la mie de pain très fine et mettez-les 
sur le gril à feu pas trop vif ; retouniez-les et met- 
tez sel et poivre. Dix minutes sufhsent. 

On peut servir les côtelettes» soit au naturel, soit 
avec une puxée de pommes de terre (voy, page 203), 
soit avec sauce piquante, sauce tomate, sauce jardi- 
nière, sauce Soubise (voyez ces différentes sauces, 
pages IS à 30). , 

Ragoût de mouton (navarin). — Prenez 
pour trois otl quatre personnes, une livre d'épaule do 

mouton ou de poitrine que vous faites couper en mor^ 
ceaux. Mettez du beurre dans la casserole, gros 
comme la moitié d'un œui, ou de la boxine graisse de 
rôti, de jpot-au-feu ou de volaille. Laissez foudre ; 
mettez vos morceaux de ragoût ix>ur qu^ils prennent 
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couleur ; retirez-les ; ajoutez deus cuillerées de fa- 
rine et remuez jusqu'à ce que celle-ci soit bruine, 
puis deux ou trois' verres d'e^u^ sel, poivre, bouquet 
de persil, thym et laurier, quelques pommes de terre 
et quelques oignons. On peut, si on les aime, ajouter 
quelques carottes. Le temps nécessaire à la cuisson 
est de deux heures, excepté pour les pommes de 
terre^^qui ne se mettent qu'une heure avant de ser- 
vir. 

Rognons de mouton à la brochette.— Placez, 
vos rognons sur le gril à feu vif pendant 7 à 8 mi- 
nutes, eu mettant le côté creux le premier; retour** 

nez. salez et poivrez et servez sur du beurre, auquel 
vous ave2 mêlé du persil haché. La chaleur des ro- 
dons suffit pour ^ii^js foudre le beurre. 

Les rognons sont couverts d^ux^ petite peau mince 
qfa'il fau^' enlever. Pour que ce soit plus facile, trempez 

votn. rognon dans Teau, retircz-Ie de suite, enlevez la 
peau, fendez-la dans la longueur du côté rond sans le 
couper complètement. Ouvrez-le et piquez-le avec une 
brochette en le traversant des deux côtés pour qu'il reste 

ouvert. (Voir les dessins, page 78) 

Rognons domouton à la Tartare.— Préparez- 
les comme ceux à la brochette ( voy. eirêessus), fai- 
tes-les mariner deux heures Uans trois ou quatre cuil- 
lerées d'huile, persil en branches, un peu de poivre 

et sel. Au août de deux heures, faites-les égoutter 
et trempez-les dans du beurre fondu. Eoulez-les en- 
suite daa^s de la mie de pain très âne et enfiiez-les 
dans une brochett^e de bois. Au bout de dix mmuioa, 
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servez-les sur une sauce Tartare (Voy, cette sauce, 
page 23.) 

Rognons de mouton sautés. — Les rognons 
de mouton se font de même que le rognon de bœuf 
sauté ( voy, page 65 ), \ 




Rognons brochette. 

Cervelles de mouton. — Se préparent comme 
celles de bœuf ( page 66) et de veau ( page 90). 

Pieds de mouton à la poulette. — Mettez-les 
dans rèau chaude et grattez fortement tous les poils 
avec un couteau. Enlevez aussi une petite touffe de 
poils qui se trouve dans la séparation du pied, puis 
le grand os et mettez les pieds cuire quatre à cinq 
heures dans une eau blanche comme pour la tête de 
veau ( voy, tête de veau, page 88), K 

Mettez dans la casserole un morceau de beurre 
gi'os comme la moitié d'un œuf et une cuillerée de 
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farîne ; lorsque le beurre et la farine sont bien fon- 
dus, mouillez avec un ou deux verres d'eau ; ajou- 
tez sel, poivre, bouquet de persil, thym et laurier, 
épices, cbampignons et oignons que vous laissez 
cuire une demi-heure. Mettez alors les morceaux de 
pieds et laissez mijoter doucement pendant 35 à 40 
minutes. Au moment de servir, liez votre sauce avec 
un jaune d'œuf. Pour cela, vous prenez un jaune 
d'œuf que vous mettez dans un bol puis que vous dé- 
layez en ajoutant un peu de votre sauce que vous em- 
ployez tiède (trop chaude Tœuf tournerait). Mettez 
aussi un filet de vinaigre. 

Lorsque tout est bien mélangé, versez dans votre 
ragoût que vous avez ôté du feu et que vous ocrvez 
de suite. Ayez soin de remuer en versant la liaison 
dans la sauce. 

Poitrine de mouton sur le gril. — Lorsque, 
dans la soupe aux choux, vous avez mis un mor- 
ceau de poitrine de mouton, gardez-le pour le len- 
demain. Mettez-le alors sur le gril, faites-le rissoler 
des deux côtés et servez-le avec une sauce piquante, 
poivrade ou tomate, que vous mettez dans une sau- 
cière C 'voy. ces sauces, pages, 20, 22, 23). 

Côtelettes à la Milanaise (mets italien). — 
Faites tiédir du beurre dans une casserole, trempez-y 
des côtelettes de mouton, retirez-les et panez-les avec 
de la mie de pain émiettée et du fromage de parme- 
san râpé. Battez ensuite un œuf (blanc et jaune) en 
omelette ; trempez les côtelettes dedans ; panez-les 
de nouveau avec la mie de pain et le fromage ; trem- 
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pez4es encore une fois dans le beium ét £aitea-Ies 
cuire sur le gril à feu doux ; enfin, serves vob eôte* 

letted sur une sauce tomate (voyez sauce tomate, 
page 23). 

Restes de mouton. — - Les restes de mouton 

peuvent se préparer comme les restes de bœuf rôti. 
Les restes de gigot se mangent souvent froids aveo 
sauce majonaise ( voy. sauce TMeyonnaise^ 22) / 
on peut aussi les accommoder à la ^rissac, de la ma- 
nière suivante : 

Bestss D£ gigot a la Baissac. — Coupez le gigot 
en tranclies ou morceaux pas trop épais ; faites pren- 
dre un peu de couleur dans du beurre chaud, puis 
ajoutez-y des échalotes et du persil bacbé ân. (jais- 
sez le tout cinq minutes sur feu pas trop vif ; sau- 
poudrez d'une cuillerée de farine et, lorsque la farine 
est mêlée aux morceaus de viande, mouillez d'un 
demi-verre d*eau et d*ûn verre de vin. Salez, poivres 
et laissez cuire pendant une heure. Dix minutes avant 
de servir, ajoutez une cuillerée d'huile d'olive. ^ 

Cette manière d'aif oiumoder les restes de gi^^ot 
est exeeilente* car loin de durcir la viande^ elle l'at- 
tendril 

AGNEAU ET CHEVREAU 

L'agneau et le chevreau se ressemblent comme 
goût et les indications données pour le mouton peur 
vent servir pour Tun et Vautre ( voir pages 73 à 80)* 
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Pour que le veau soit de bonne qualité, il faut qu ii 
soit d'un gris roeé très pâle. Le veau dont la Aair est 

rougeâtre est inférieur ooanme qualité. 

Les parties qui se servent à la broche sont la longe 
(réchine) et le quasi (hautr de la euisse); on peut encore 
prendre le premder talon (cuioie) qui est très avantsr 

geux. — Pour les fricandeaux ou emploie la rouelle 
(cuisse) et la noix (cuisse). — Pour les escalopes on 
dioisit la noix, la rouelle et le talon (cuisse). — Le 
jarret de veau (cuisse) se prend pour f aiire les jus et les 

gelées de viande, la poitrine pour les ragoûts. 

Veau à la bourgeoise. — Mettez dans la pas- 

serole un peu de bonne graisse de rôti ou de volaille; 
lorsque cette graisse est cliaude, placez-y votre mor- 
ceau de reau ; laissez-le prendre couleur en. ayant 
soin de lo retourner de tous cotés, puis finissez comme 
pour le foie de veau à la bourgeoise ("f^a^e 86). 

Veau rôti. — Pour trois ou quatre personnes, 
prenez un morceau de qttasi (uaut de la cuisse) 
d'une livre et demie, ou le morceau après le rognon; 
embrockez-le et mettez dans la cuisinière ou lèciie- 
frite un. morceau de beurre gros comme une noix, 

un demi-verre d'eau et un peu de sel; jie placez pas 
la viande à feu trop vif. Pour une livre et demie, il 
faut au moins une bonne heure ; ayez soin de bien 
Tarros^r pendant tout le temps de sa cuisson. Ser- 
ves votre rôti sur un plat et votre jus à part, après 
Jfavoir dé/^aissé, si vous le trouvez pas trop gras. 
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Veau à la casserole. — * Mettez dans la casse» 
ioIp un morceau de beurre ou de bonne graisse ; 

lorsqu'il est foudu et même un peu chaud, placez-y 
1UX morceau de talon de veau d'une livre et demie 
et lalssez-le bien jaunir de tous côtés. Lorsque vous 
le voyez d'une belle couleur, ajoutez quelques gout- 
tes d'eau; laissez jaunir encore et mettez en pUisieurt 
fois la valeur d'un bon verre d'eau. Salez et poivrez, 
et ajoutez uji ou deux oignons et une petite feuille 
de laurier. Laissez cuire pendant deux heures au 
moius à feu doux ; retournez la viande de temps en 
temps et servez dans un plat creux avec le jus des- 
sus. 

Ragoût de veau. — Prenez pour trois ou quatre 

personnes une livre et demie de petite poitrine de 
veau que vous faites couper en morceaux. Mettez 
dans la casserole un morceau de beurre gros comme 
la motié d'un œuf ou une cuillerée de louae graisse; 
laissez :^ndrc et placez-y vos morceaux de veau que 
vous laissez assez longtem^j pour qu'ils prennent 
couleur; retournez-les de temps en temps et, lois- 
que vous les voyez assez brunsi saupoudrez-les de 
deux cuillerées de farine. 

Lorsque votre farine est bien mêlée au veau et 
qu'elle commence à brunir, ajoutez deux verres 
d'eau, sel et poivre, un boi: i let de thym, persil et 
laurier, une dizaine; do ])elits oit^iioiis, et. si vo^is 
les aimez, quelques petits champignons. Quand le 
tout est cuit, dégraissez et servez. 

Ragoût deveauaux pois. — Procédez exao> 
tement comme pour le ragoût de veau ( voy. ci^dei* 
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mh fieulement ajoutez les pois aussitôt qve voue 
avez ^ ^rsé de l'eau et ne mettes que cinq ou sîa oî- 

gauiiâ et pas de cliampigiionâ. 

Veau en. matelote. — Prenez une livre flu poi- 
trine de veau ; mettez un morceau de beurre dans la 
casserole et, lorsqu'il est fondu, faites jaunir votre 
Teau. Lorsque ce dernier est jaune, faites un roux 
avec ueux cuillerées de farine et, quand vous voyez 
qu'il a une couleur brune pas trop foncée, ajoutez 
tin verre d'eau et autant de vin rouge, sel, poivre 
et épices, un bouqxiet de persil, thym et laurier, et 
quelques petits oi^ifnons et champignons. 

Quand le tout est cuit, retirez le bouquet, dégrais- 
sez et servez. 

Côtelettes de veau sur le gril. — Prenez 

quatre yctites côlelcttes de veau ; mettez-les sur le 
gril à feu doux ; retoumez-ies et saupoudrez de sel 
et de poivre. 

Faites fondre un morceau de beurre dans la cas- 
serole, jetez-y du persil hacbé et ajoutez un jus de 
citron. Mettez vos côtelettes sur un plat et versez vo- 
tre âauce dessus. 

Côtelettes de veau aux fines herbes. — Pia- 
cez vos côtelettes dans un plat, dans lequel vous avez 

d'abord fait fondre du beurre, laissez-les bien jaunir; 
mettez sel et poivre. Lorsque vos côtelettes sont bien 
jaunes, ajoutez un demi-verre de vin blanc et un 
peu d'eau. Laissez cuire à feu doux ; et, un peu a^ant 
de servir, ajoutez persil et éckaiotes. kacliés, puiâ un 
jus de citron et servez. 
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Côte) eues de veau en papillotes, Ayez de 
petites côtelettes de Teau, foites-les mariner un 

jou: dans une cuillerée et demie d'huile pour deux 
côtelettes, puis ajeutez persili ciboules, échalotes» 
champin^nous, le tout haché bien fin, sel et poiyre. 
Prenez un papier deux fois grand comme votre côte- 
lette, beurrez-le et placez des fines herbes dessus ; 
mettez par-dessus votive côtelette, puis des fines her- 
bes, et pliez votre papier tout autour. Mettez alors 
sur le gril: trois quarts d'heure suffisent. Servez avec 
le papier. 

Fricandeau. — Prenez un morceau de rouelle 
de veau que vous piquez à la surface de petits lardons 
très ^ns. Mettez, dans tine casserole, une ou deuT 
carottes coupées en morceaux, puis des oignons, un 
bouquet de persil, thym et laurier, un ou deux clous 
de girofle. Placez-y votre fricandeau et mettez un 
demi-verre de bouillon, sel et poivre* Pendant la 
cuisson, arrosez souvent votre morceau de viande 
qui doit prendre une jolie couleur. 

Au bout de deux heures et demie, votre frican* 
deau sera cxiit ; versez votre sauce dans une petite 
casserole et laissez-la réduire, puis arrosez votre fri- 
candeau, que vous placez ensuite sur une farce d'o- 
seille ou sur de la chicorée au jus (Voyez farce dlo^ 
seille et chicorée au jus, pages 246 et 2ô4J^ 

Escalopes de veau. — Coupez dans la rouelle 
de veau quelques tranches, larges comme la moitié 

de la main et épnisses comme le doigt, Faites fondre 
du beurre dans un plat lorsqu'il est bien chaud, pla- 
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cez-y V03 escalopes que vous laissez jaunir ; retoiix- 
nefr-les de manière à ce qu'elles prennent couleur des 

dcui côtés ; ajoutez alors un peu de bouillon, puis 
du persil et des éclialotes hachés, du sel et du poi- 
vre. 

Une demi-heure suffit pour la cuîsson. Placez les 
escalopes en couronne sur un plat et mettez au mi- 
lieu l'assaisonnement ou une sauce tomate ( voyez, 
tauce tomate, page 23). 

9 

Blanquette de veau. — Prenez une livre de 
petite poitrine de veau que vous faites couper en 
morceaux ; mettez ces morceaux dans un vase quel- 
conque et versez dessus de Teau bouillante, de ma- 
nière à ce que le tout soit couvert ; ajoutez du sel. 
Au bout de vingt minutes, retirez vos morceàux de 
Teau, laissez-les eguutter et faites une blanquette de 
la façon suivante : 

Mettez dans la casserole un morceau de beurre 
gros comme la moitié d'un œui ; lorsqu'il est fondu^ 
ajoutez deux cuillerées de farine ; mêlez bien avec 
une cuiller de bois ^ans laisser roussir ; ajoutez deux 
verres d'eau, sel, poivre et bouquet de laurier, per- 
sil et ihym. Lorsque votre sauce est bien liée, ajou- 
tez vos morceaux de veau et quelques petits oignons 
et champignons ; seulement ces derniers ne doivent 

être mis que trois quarts d'heure avant de servir. 
Lorsque votre blanquette est cuite, placez vos mor- 
ceaux de veau dans un plat creux et servez la sauce 
autour ; vous pouvez ajouter quelques C't)utons frits 
dans le beurre (vojfejs croûtons pour garnitures, 
page 16)* 
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Foie de veau à la broche. — Prenez un 
morceau, de foie de veau de deux livres et d^miei 
piquez-le, dans répaisseur, de lardong groB comme 
le petit doigt, enveloppez-le d*une toilette ou crépine 
de porc et embrocliez-lc. Texposez pas à feu trop 
vif. Mettez dans la lèchefrite un demi-verre d'eaui 
du sel et un petit mor<^eau de bejirre. Il faut que le 
foie de veau 6oit bien cuit ; un morceau de deux li- 
vres et demie doit rester sur le feu au moins deux 
heures. Servez le jus à part dans la saucière. 

Foie de veau à la bourgeoise. t~ Prenez un 

morceau de deux livres et piquez-le de gros lardons 
dans l'épaisseur. 

Mettez dans la casserole un morceau de beurin ou 
un peu de bonne graisse de roti ou de volaille Lors- 
q[ue le beurre est fondu, mettez-y le foie et faites-lui 
prendre coulenr en le tournant de tous côtés Lors- 
qu'il a une belle nuance dorée^ ôtez-le et faites un 
roux avec le beurre. Quand votre roux est préparé, 
mettez assez d'eau pour que le foie trempe à moitié ; 
ajoutez sel, poivre, épiées, bouquet de tbym, laurier 
ci persil, sept ou îiuit carottes coupées en morceaux, 
une douzaine d oignons et le morceau de toie- 

II faut à peu près deux heures et demie pour que 
le tout soit cuit ; au bout de ce temps dégraissez et 
servez le foie aur un plat creux« les carottes et les 
oignons autour ; couvrez avec la £r;Uco que vous pou- 
vez lier avec un peu de fécule, si vous pensez qu'elle 
Boit trop claire. 



S7 



Foie de veau à la poâle. — Pour trois ou 

quatre personnes, ayez une livre de foie de vonn que 
vous coupez eu trancheB« puis mettez dans à poêle 
tiu morceau de beurre groé comme un œuf et laissez- 
le fondre. Lorsqu'il est chaud, placez-y vos tranches 
de foie et laissez-les jaunir 15 minutes» en ayant 
soin de les retourner ; quand vous pouvez les piquer 
avec la fourchette sans que le sang s'échappe, votre 
foie est cuit ; mettez alors les tranches dans i^a plat 
et versez dessus une saïu e maître d'hotel, à laquelle 
vous ajouterez un jus d.e citron (voyez sauce maître 
dt hôtels page 19). 

Foie de veau eu papillotes. — Faites jaunir 
quatre ou cinq tranches de foie de Teau dans la 

pgôle comme pour le foie de veau à la poêle (voy, 
d'de^sus), Ijorsque vos tranches sont presque cuites» 
prenez du papier assez fort que vous huilez, puis 
mettez une petite tranche mince de lard gras, 
du persil et de la ciboule ou des échalottes, le tout hu« 
ché ; placez dessus une tranche de foie; remettez des 
ânes herbes et une petite tranche mince de lard gras; 
enveloppez voire foie avec le papier que vous plissez 
tout autour et mettez sur le gril ou dans le four, à 
feu doux ; servez avec 1^ papier. 

Rognon de veau. — S'accommode de même 
que le rognon de bœuf (voy. rognon de bœuf, 
page 65). On peut aussi le couper en filets minces 
et l'employer dans une omelette. 
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Ris de veau. — Prenez un ris de veau, que vous 
îais jz pendant une heure dans leau tiède ; mettez- 
le ensuite à Teau bouillante sur le feu et laissez-le 




Au de feau piqué de larduii» 



blanchir jusqu'à ce que vous puissiez passer une lar- 
doire sans la déchirer. 

Otez-le do l'eau, piquez-le de petits lardons très 
fins ( voy. figure ci-dessus ) et faites cuire une heure 
comme le fricandeau (voyez fricandeau, page 84). 
Servez sur une farce d'oseille ou sur une sauce to- 
mate ( voy. farce oseille, page 246 et sauce tomate, 
page 23), ' 

Tête de veau au naturel. — Prenez une petite 
tête de veau que vous faites dégorger à Teau froide, 
pendant 24 heures en hiver ou 6 heures en été, en 
ayant soin de changer Teau. Désossez-la en entier, 
retirez la langue et la cervelle. Mettez sur le feu une 
casserolle avec de Teau ; lorsque cette eau bout, pla- 
cez-y la tête de veau coupée en quatre morceaux ; 
laissez bouillir uendant vinjrt minutes, retirez les 
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morceaux de Teau et laissez-les égoutter. Prenez 125 
grammes de farine que vous délayez avec 5 ou ti li- 
tres d'eau ; ajoutez sel, poivre, bouquet de persil, 
thym et laurier, un oignon coupé en rouelles (ronds) 
et un quart de verre de vinaigre ; mettez tout cela 
dans une casserole sur le feu et, lorsque Teau com- 
mence à bouillir, placez-y la tête, la langue et la cer- 
velle. 

Faites cuire doucement pendant deux heures, 
excepté ia cervelle que vous pouvez retirer au bout 
de 25 à 30 minutes. Lorsque la tête est cuite, servez- 
la sur un plat entouré^e de persil en branches et ser- 
vez avec une sauce vinaigrette dans une saucière 
(voy, cette sauce, page 29), 

Frai«e de veau. — Procédez comme pour la 
lête de veau (voy, page 88), 

Mou de veau en matelote. — Prenez la moi- 
tié d'un mou de veau que vous faites dégorger à 
Teau tiède ; au bout d'une heure, mettez-le dans 
Veau froide, comme pour la tête de veau. Lorsque 
le mou est à moitié cuit, vous faites un roux dans 
une casserole avec un morceau de beurre ou un peu 
de saindoux ; lorsque le beurre est chaud, vous 
ajoutez une bonne cuillerée de farine que vous lais- 
sez roussir. Une fois que votre roux est fait, 
ajoutez un verre de vin et autant d'eau, un bouquet 
de persil, thym et laurier, quelques petits oijçnons, 
du sel, du poivre, des épices et le mou de veau ; 
au bout d'une heure il doit être cuit. Dégraissez et 
servez. 



\ 
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Cervelles de veau. — On les prépare comme 
les CArvelIea de bœuf, c'est-à-dire au beurre noir, eu 

mateJote ou frites. On peut encore le© iaire à la pou^ 
lette. 

Pour cela vous cuire les cervelles comme 

il est dit plus iiaut ( cervelle de bœuf, page 66 ), puis 
vous mettez dans la casserole un morceau de beurre 
jB^os comme la moitié d'un œuf ; aussitôt que ce der- 
nier est fondu, vous ajoutez une cuillerée de farine 
que vous délayez bien avec le beurre et de suite 
vous mettez un bon verre d'eau, du sel, du poivre, 
des oignons et des cbampignons; laissez cuire le tout 
pendânt une heure et ajoutez les cervelles que vous 
laissez cuire un quart d'keure. Préparez une liaison 
d'un ou deux' jrnnes d'œufs qui ont été aélayés 
avec un peu de L^iueé que vous avez d*abord fait re- 
froidir ; lorsque vos jaunes sont bien délayés, mê- 
lez-les à la sauce qui ne doit plus être sur le feu ; 
mettez les cervelles dans un plat creux et versez des- 
sus votre sauce poulette ; ajoutez le jus de la moitié 
d'un citron. 

Pieds de veau. — ïl faut fendre les pieds dans 
la longueur, nter les gros os, puis les iaire cuire 
dans une eaii blanche comr le pour la tête de veau 
(voy. tête de veau, page 88 j ; servez-les avec une vi- 
naigrette ( voy^ page 29)* 

On peut aussi les coupor en morceaux et les trem- 
per dans de l'œuf battu comme pour une omelette, 
puis les rouler dans la mie de pain et les faire ffîre 

dans le saindoux. Servez avec persil frit. 



Digitized by 



VEAU • 91 

Généralement on vend les pieds de veau nettovés et 
MiaadéSy mais dans les campagnes on les débite «ans 

aucun apprêt ; il faut alors les mettre un moment danti 
l'eau cliaudey puis les retirer et les gratter avee un cou- 
teau pour enlever tous les poils et la corne qui se trouve 
sur lés ergots ; on les laisse ensuite, pendant deux heures, . 

dans Vqvscl froide. Après tous ces préparatifs, on peut 
se servir, des pieds, oommo il est dit ci-dessua. 

Veau roulé. — Prenez cinq ou six tranckes de 
veau comnie pour les escalopes (voy. escalopes, 
page 84), et préparez-les toutes égales. Ayez un ha- 
cliis de viande tel que bœuf, veau ou volaille. Met- 
tez'-en une petite partie sur chaciine de vos tranches 
que vous rouiez et attachez avec du iil de manière à 
ce que le hachis ne sorte jms. Faites prendre cou- 
leur à tous vos morceaux dans le beurre bien chaud, 
puis retirez-les, enlevez le ni et faites un petit roux 
pas trop foncé avec tuie ctiillerée de farine et un peu 
d'eau, sel et poivre, pers^îl et échalotes hachés. Re- 
mettez les rouleaux dans la sauce et laisser cliaxii- 
fer. 

Restes de veau, sauce mayonnaise ou 
rémolade. — On peut manger froid les restes do 
rôti de veau. On les accompagne le plus souvent 

(Vuïi mayonnaise et d^une sauce réj.jolatle ( voy\ 
sauce 'mayonnaise et sauce rémolade, pages 22 et 24). 

Restes de veau à l'estragon. — Mettez dans 
tme casserole un morceau de beurre gros comme la 
moitié d'un œuf, laissez-le fondre, ajoutez aae 
bonne cuillerée de farine et faites roussir. Xiorsquo 
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votre roux est d'une belle couleur blonde, ajoutez 
un verre d'eau et tournez un moment pour que vo- 
tre sauce soit bien liée ; mettez sel et poivre. 

Prenez ensuite une bonne quantité d'estra^n que 
vous Lacliez bien iin et que vous jetez dans la sauce; 
plaeez-j vos morceaux de veau que vous avez cou- 
pés en franches et laissez-les chauffer sans bouillir. 

Restes de veau en blanquette. — Coupez la 

viande par tranclies que vous faites chauffer dans 
une sauce blanquette ( voy, sauce blanquette, 
page 17 à laquelle vous ajoutez, d'abord des cham- 
pignons que vous avez fait cuire un peu dans l'eau et 
du sel, puis quelques petits oignons, sel, poivre, et 
un bouquet de persil, tliym et laurier que vous enle- 
vez au moment de servir. 

Restes de veau à la poulette. — Se préparent 

comme pour la blanquette ( voy, ci-dessus), mais on 
ajoute, au moment de servir, une liaison à l'œuf et à 
la crème (voy. liaison à Vœuf et à la erème^ 
page 14)* 

Restes de veau en rissoUes.— fFo^/. rissoles, 
page âSïJ 

Restes de veau en capilotade. — Si vous 
avez pris du rôti de veau et qu'il vous en reste la 
moitié le lendemain^ vous pouvez raccommoder de 
la manière suivante : 

Prenez un morceau de beurre gros comme un œuf 
de pifçeon, faites-le fondre à feu doux; ajoutéz-y nne 
petite cuillerée de farine, des fines herbes hachées 
fin (persil, ciboule, échalotes) ; remuez jusqu'à ce 
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que le tout ait pris couleur, puis mouillez avec un 
demi-verre d'eau et une cuillerée d'eau-de-vie ; 'ais- 
sez changer doucement pendant un quart d'heure, 
après quoi vous ajoutez votre veau coupé en tran- 
clies. 

Laisses ensuite chauffer de nouveau sans bouillir 

et, au moment de servir, ajoutez une cuillerée 
d'huile dolive. Bemuez bien et servez entouré de 
croûtons frits dans le beurre*^ 

Restes de rognon de veau. — Coupez en 
petits morceaux ce qui vous reste d'un rognon de , 
veau et &ites«en une omelette, (voy. omelette au 

rognon de veauy page 270). 

Restes de t6te de veau. — = On peut les faire 

réchauffer et les servir avec une sauce poulette, pi- 
qutftnte, tomate ( voy, oes sauces, pages 17 à 23) 

BouLBTTlBS DE t£tb DE VEAtT. — On peut aussi 
avec des restes de tête de veau faire des boulettes. 
Pour cela, hachez les restes un peu gros, mettez-les 
dans une casserole avec un petit morceau de beurre; 
faites chauffer à feu doux ; saupoudrez d'une cuil- 
lerée de farine lorsque le beurre est fondu ; mouil- 
lez ensuite avec deux cuillerées d'eau ; salez et poi* 
vrez. Betiress du feu et ajoutez un ou deux jaunes 
d'œufs délayés avec un peu de crème. 
I II faut que votre hachis soit un peu épais ; faites 
alors de petites boulettes que vous posez sur un 
plat et laissez refroidir. Lorsqu'elles sont froides, 
roulez-les dans la farine, puis dans un œuf battu, 
et, pour finir, dans de la mie de pain. Faites frire 
à friture chaude (voy. friture^ page 21), et servez 
les boxtlettes garnies de persil frit. 
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Restes de ris de veau. -—Coupez en petits mor- 

ceaiii du ris de veau de desserte, mêk^z-y des ciiam- 
pigiLons et mettez le tout dans une béchamel épaisse 
(voy, béchaviel, page 15); salez, poivrez et laissez 
sur le feu jusqu a ce que les cliampignons soient 
cuits. Betirez du feu et laissez refroidir; formez 
des boulettes que vous trempez dans Tœuf battu, 
puis dans la mie de pain et faitres frire à frituie 
chaude ( voy, friture, page 21), Servez-1^ garnies de 
persil frit. 

Restes de veau en salade. — Prenez du rôti 
de veau de desserte, coupez-en des tranches mincesr 
arrosez-les avec de l'huile et du vinaigre ; laissez-le? 

mariner deux heures au moins, puis dressez-les sur 
un plat que vous garnissez d'œufs durs et de corni- 
chon' s s cachés. 

Mett 'z ensuite, dans une saucière, uue cuillerée de 
moutarde, deux ou trois anchois hachés, une cuille- 
rée de \\iiv:Àgïçt et trois cuillerées d'iaiile, sel et poi- 
vre. E^emuez bien le tout et servez avec le veau. 

Vous pouvez y ajouter quelques câpres et des grai- 
nes de capucines. 

Restes de foie de veau. — Coupez par petites 

tranches de foie de veau qui vous reste ; prenez du 
lard gras, coupez-le également en petites tranches. 
Ayez une brochette comme celle que Ton emploie 
pour les rognons et enfilez par le milieu chacun de 
vos morceau:s: de foie et de lard, en ayant soin de 
les alterner. Une fois votre brochette prête, roulez 
vos morceaux dans Thuile, puis dans la mie de pa^ 
et faites i^riller à feu vif. 
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Pour que le cochon soit boa, il faut que sa chair soit 
ferma et d'un griâ rose pâle ; si vous voyez des marques 
blanches ne remployez pae, il est ce que Von appelle la- 
dré et peut zeudre malade .Le cochon jeime est préféra- 
ble, le vieux est dur et coriace. Four mettre à la broehCf 
on prend de préférence le carré et le filet» 

Porc frais à la broche. — Prenez, pour trois 

ou quuU e peibonnes, deux livres et demie de filet ou 
de carréi embrochez votre morceau de viande et met- 
tez dans la lèchefrite un peu d'eau et un peu de sel; 
placezy devant un feu assez vif, et arrosez souvent 
avec Teau salée que vous avez préparée dans la iè<- 
chefrite. Vous pouvez laisser au feu le porc frais 
une heure et i^emie, car il deciande à être très cuit. 
Avant de servir, dégraissez votre jus qui se trouve 
dans la Icc' ■ L^iiite et gardez cette graisse pour faire 
des ragoûts. 

On peut avec ce rôti servir une purée de pommes 

do {erie ( voyez purée de pommes dé terre ^ page 203), 
Si vous le préférez, vous x^o^vez faire cuire votre 
porc frais au four, en le mettant dans un plat creux 
en terre, dans lequel vous ajoutez quelques pommes 
de terre. Ayez bien le soin d'arroser votre rôti qui 
sans cela sécherait trop. 

Côtelettes de porc frais grillées. — Pour 
trois ou quatre personnes, prenez deux belles côte- 
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lettes que vous mettez sur le gril ; saupoudrez de sel 
et XM)iyre et laissez cuire un quart d'heure d'un côté 

et dix minutes de Tautrc. Ne mettez pas à feu trop 
vif ; servez, soit avec uiie sauce piquante, soit avec 
une sauce tomate ou Bobeit ou Soubise ( voyez ces 
sauces, pages 20 à 29). 

Filets mignons de porc irais panés et 
grillés. — Prenez un filet de porc frais d'une 

livre et taillez dedans quatre o\\ cinq filets de Fépais- 
seur du doigt ; ayez ua œuf battu en omelette, trem- 
pez vos filets dedans et roulezJes dans de la mie de 
pain éinicttée très fin ; saupoudrez de sel et ])ersil 
bâché fin ; mettez sur le gril à feu pas trop vii pen- 
dant 15 minutes. Servez soit avec du beurre d'an- 
chois (voy. page 27) soil avec une sauce Tartare ou 
Soubise ( voy, sauce Tartare, page 23 et sauce Sou* 
bise, page 30), 

Fromage de cochon. — Trempez une tête de 
cochon dans l'eau chaude ; laissez-la un moment et 

enlevez tout le poil avec un couteau ; mcttez-la en- 
suite dans une marmite, avec assez d'eau pour qu'elle 
baigne entièrement. Ajoutez sel» x)oîvre, oignons et 
carottes coupées en rouelles (en ronds), bouquet de 
persil, thym et laurier ; laissez cuire pendant cinq 
heures. 

Lorsque la tête de cochon est cuite, désossez-la. 
Coupez, en petites lanières, la couenne, la chair et la 
langue, assaisonnez fortement de sel, poivre et épi- 
ces, persil haché fin ; voyez si Tassa isonnement est 
suffisant, mettez dans un moule que voua chargez 



POBO 



97 



de poids pour bien presser, puis laissez jusqu'au ieu» 

^emaii*. Démoulez alors et servez. 

Oe mets est exosUent pour les déjeuness. 

Foie de cochon. — S'accommode de toutes les 

manières indiquées pour le foie de veau (voy, pages 
86 et 87 J, seulement ou le laisse cuire plus Iong« 
temps. 

Rognons de cochon. — Se font comme les 

rognons de bœuf ( page 65) ou de mouton ( page 77 )t 
seulement on les laisse cuire plus longtemps. 

Pieds de cochon grillés. — Si tous ne pouTez 

pas trouver cher un cliareutier des pieds tout pré- 
parés, tT^empez-les dans l'eau chaude pour lei^r ôter 
le poil et les bien nettoyer ; fendez-les ensuite en 
long et onveloppez chaque morceau séparément (lans 
un lini^e de toile que vous serrez bien et que vous 
attachez à chaque bout. Mettez-les dans une mar- 
mite et fixoz-les au fond en mettant une petite plan- 
chette en travers ; remplissez d'eau et ajoutez sel, 
poivre, épices, trois gousses d'ail et un gros bouquet 
do persil^ thym et laurier ; laissez cuire quatre ou 
cinq heures 

Betirez les pieds de cochon de l'eau, laissez-les 
un peu refroidir et défaites le linge qui les entoure; 
trempez-les après dans l'huile et roulez-les dans la 

chapelure Mettez sur 1© gril à feu vif ; 15 nimutes 
suffisent 

Jambon. — Ce sont les cuisses du cochop que 

l'on emploie d'ordinaii^ pour fai^ les jambons. 

7 
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Enlevez le pied et frottez la cuisse de tous les côtés 
aveo du gros sel écrasé £n. Mettez votre jamboa 
dans une terrine et çouTrez de sel ; laissez-le cinq 
jours et frottez de nouveau en ajoutant une once 
de salpêtre, puis laissez encore cinq jours dans la 
saumure qui s'est formée. 

Après ce temps, retirez le jambon de la saumure 
et suspendez-le assez haut dans une cheminée où 
Von brûle du hoh. Au bout de deux mois, le jambon 
doit être assez fumé ; décrochez-le alors et enduisez- 
le de lie de vin et de vinaigre pour einx>êcher que 
les moucbes s'y attachent. Suspendez au plafond 
dans un endroit sec On peut aussi fumer de cette 
façon des morceaux de poitrine de porc 

Jambon au naturel. --Mettez un jambon dans 

une i^rande marmite avec assez d^eau pour qu'il ^ 
baigne complètement ; ajoutez un gros bouquet de 
persil, thym et laurier, oignons, carottes et ail, et 
laissez cuire à petits bouillons, autant d'heures que 
le jambon pèse de livres. Enlevez de Teau et laissez 
refroidir tout à fait avant de servir. 

Jambon aux épi nards ou à la chicorée.— 

Faites comme pour le jambon au naturel (voy. ct- 
dessus) et servez avec des épinards ou de la cbico-* 
rée, entourés de croûtons (voy, épinards, page 2fty 
chicorée^ page 233 et croûtons, page 15). mais dans 
ce CBS il faut que le jambon soit chaud. 

Jambon à la poêle. — Prenez une demi-livre 

de jambon cru, que vous coupez en tranches minces 
et^ pour dessaler ces dernièresj déposez-les une mi- 
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z&ute dans Teau. Mettez dans la poêle, du beurre grog 
comme la moitié d'un œuf, lorsqu^l est chaud, placez 
léa tranches de jambon, que vous faites cuire K feu 
vif pendajit cijiq minutes en ayant soin de les retour- 
ner ; mettez-les ensuite dans un plat creux et versez 
dessus une sauce préparée de la manière suivante : 
Mettez une cuillerée de farine avec le beurre qui 
est resté dans la poêle et ajoutez, quand la farine est 

bien mciee au beurre, un bon vene de vin blanc ; 
laissez cuire un moment pour que la sauce épais- 
sisse et versez sur les tranches de jambon. 

Si vous le préférez, vous pouvez servir les tran- 
ches de jambon (cuites comme c'est indiqué ci-des» 
ans), avec des œuis cuits dans la poêle. 

Boudin noir. — On trouve du boudin noir chez 
tous les charcutiers, mais à la campagne on peut le 
faire soi-même. Voici la recette ]a plus simple : 

Prenez un litre d'oignons, épluchez-les et faites- 
les bouillir dix minutes dans Teau. Retirez-les en- 
suite, hachez-les fin et mettez-les cuire avec 125 
grammes de saindoux. Dès qu'ils sont cuits, ajoutez 

375 s^rammes de panne de laid (<j:raisse qui tient à 
la peau du cochon dont vous enlevez toutes les 
peaux et tous les filaments et que vous coupez en 
petits dés ; ajoutez aussi un litre et demi de sanj? 
de porc. (Dès que le sang a été recueilli, il faut y 
verser deux cuillerées de vinaigre, le bien remuer et 
remployer immédiatement) 

Sn même temps que la panne et le sanir* mettez 
percil et ciboule hachés fin^ poivre, sel et épices ; 
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mêles le tout sur le feu et^ avec un grand entonuoiri 

emplissez les boyaux. 

Dès que vous avez rempli les boyaux avec le mé- 
lange de panne de lard et de sang, ficelez bien Fex- 
trémité de chaque boyau et piquez-les de distance 
en distance avec une épingle pour les empêdier de 
ererer pendant la cuisson. Ayez de Teau dans une 
grande cliaudière sur le feu et lorsque vous voyez 
qu'elle va houillirt mettez tos boudins qui doivent 
cuire sans que Veau bouiUe. 

Quand vous pourrez les piquer sans qu'il sorte de 
sang^ les boudins seront cuits» ôtez-les alors de Teau» 
laissez-les égoutter sur un linge et frottez-les dou- 
cemeni avec du gras de lard pour leur donner un 
beau brillant. Laissez refroidir. On coupe )e bondin 
en morceaux de 20 a 25 centimètres et on fait des 
incisions avec un couteau, avant de les mettre sur le 
gril ; cinq minutes suffisent xK>ur les griller. On 
mango habituellement le boudin avec de la mou* 
tarde. 

Les boyaux du poro servent à la confection du boudin, 
mais ils doivent être nettoyés avec beaucoup de soin. 
Pour cela» lavez-les à l'eau tiède et changez l'eau jusqu'à 
ce qu'elle soit très datre. Pour retourner les boyaux, 
. prenez une tringle en fer recourbée au bout et, lorsqu'ils 
sont bien propres, soufflez dedans pour vous assurer 
qu'ils ne sont pas cxevés. 

Andouilles. — Dédoublez de la panse et pre- 
niez le? boyaux les plus charnus du cochon, puis met- 
tez-les à Teau fraîche pour qu'ils dégorgent (il ^aut 
les laisser 12 heures en ,Jié et 24 en hiver). Sorte* 




ensuite les boyaux de l'eau et égouttez-lea. Prenez 
les ]^ua. gros boyaux pour fourrer les andouillee» cinq 
ou six par exemple ; les autres* ainsi que la panse, 
Boat coupés par £lets de 20 à 25 c&atimètres de long. 
'Ajoutez des filets de lard de poitrine de même ion- 
geur, auxquels tous enlevez la couenne ; mettez les 
boyaux, la panse et le lard dans un vase quelcon- 
que avec sely iKiivre, épices, échalotes et persil ha- 
chés pas trop fin. Laissez marmer le tout G Iieures. 

Prenez ensuite une aiguille à broder, enfiJez un 
bout de ficelle à laquelle vous faites un nœud ; pas- 
sez ce bout de ficelle dans rextrémitë d'un hiok ( au 
de boyau, un de panse, un do lard ; melte2-en au- 
tant qu'il en faut pour remplir un «les boyaux que 
vous avez conservés a cet effet, mais il ne faut pas 
que le remplissage soit trop serré. Liez le boyau à 
chaque extrémité et continuez de la sorte pour les 
autres. 

Lorsque tous les boyaux sont remplis, laissez-les 
cuire quelques heures à petit feu, dans une maarmite, 
avec moitié eau et moitié lait, deux ou trois carottes 
coupées en rouelles (en ronds), deux oignons divisés 

cle même, un bouquet de persil, thym et laurier, 
deux ou trois clous de girofle, puis mettez un peu de 



sel* £n piquant les boyaux ayec une fourchette, 

TOUS pouvez vous assurer de leur degré de cuisson. 
Laissez-les presque refroidir dans leur cuisson, re- 
tirez-les, égouttez-les et, lorsque vous voulez les ap* 
prêter pour le repas, faites quelques incisions avec 
un oouteau et mettez sur le gril à feu doux ; cinq 
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Saucisses crépinettes. — Prenez une demi- 

livre de cliaîr de porc et autant de lard, liacliez très 
Ën, salez et poivrez. Divisez cette chair ea petîcâ tas, 
enfermez chacun de ces petits tas dan» un mor- 
ceau de toilette de porc et donnez-leur une forme 
plate oblongue. Mettez ^0 minutes i^tir le gril et tour- 
Xf ez ^XL milieu de la cuisson. . 

Saucisses au choux* Prenez une demi- 
livre de saucisses appelées chipolata, piquez-les 
avec la xdurchette pour qu'elle» ne urèvent pas. Met-* 

tez, dans la poêle, gros comme im œuf de saindoux 
ou de beurre ou de bonne graisse; laissez bien chauf- 
fer et placez^y les saucisses qa& vous laissez jaunir. 
Ketirez-les ; ajoutez deux cuillerées de farine et 
laissez roussir ; lorsque votre farine a une couleur 
marron foncée ajoutez deux verres d'eau, sel, poi- 
vre, bouquet de persil, thym et la\iriôr et laissez 
bouillir. 

Prenez ensuite un choux moyen, coupez-le en qu^i- 
tre et faites-le cuire à Teau ; lorsqu'il est cuit, met- 
tez-le dons votre sauce et laissez-le une demi-heuié 
avec les saucisses. Quand le tout a pris goût, sortez 
les choux, mettez-les dans un plat avec la sauce et 
posez les saucisses dessus. 

Petit salé aux ctioux. — Prenez un morceau 
de petit salé que vous laissez tremper un jour dans 
reau froide pour le dessaler, puis retirez-le et pre- 
nez un chou de moyenne grosseur que vous mettes 
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dans une marmite avec assez d'eau ]ponr que le «alé 
et le chou baignent bien. Laissez cuire pendant 
2 heures. On sert le salé sur les dieux. 

Sandwichs (mets anglais). — B'aites de petites 
tartines minées de mie de pain rassis (pain ordi* 
naire ou de seigle) et beurres ces tartines. Coupez 
ensuite de petites lames mineeB de jambon d'York 
bien maigre et mettez une de ces lames entre deux 
tartines de pain beurrées ; employez ainsi tout le 
pain préparé. 

On sert 1^ sandwichs pour lundis ou soirées» On peut^ 
au lieu de jambon^ employer du foie graa. 

Côtelettes de porc frais à la Courlandaise. 
(mets axtsse). — Parez et passez dans un œuf btittu, 
puis dans du beurre, des côtelettes de porc frais ; 
faites-les cuire sur le gnl et garnissez-leâ de choux 
rouges avec lesquels tous aurez tait cuire une ving- 

taine de beaux nuirrons. 

Faites un roux pas trop foncé C voy. roua, page 16 ); 
assaisonnez de sel, poivre, d'un jus de citron et de 
X>ersil haché. Servez cette sauce dan^ une saucière en 
même temps que le côtelettes. 

Saucisses ft la purée de pois ou de pommes 

de terre. — Ayez de petites saucisses longues, 
j^aites-les jaunir dans la poêle avec un peu de bonne 

graîsse de rôti ou de volaille et, lorsqu'elles ont uiio 
belle couleur, retirez-les et servez-les sur une purée 
de pois ou de pommes de terre ( voy. purée de pois, 
page 232, et purée de pommes de terre, page 203 
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Cochon de lait à la broche — Ou tue le 

coclion de lait comme le cocton. Il faut le laisser 
saigner beaucoup pour que sa chair aoit blaneke. 
Mettez-le ensuite dans l'eau chaude et agitez4e jus- 
qu'à ce que les soies se détachent^ puis posez-le sur 
la table et f rotiez-le fortement jusqu'à ce qu'il soit 
complètement débarrassé des soies. Enlevez-lui les 
sabots et videz-le en ayant soin de ne pas détacher 
les rognons. Oamissez l'intérieur avec un morceau 
de beurre manié de persil haché ; ajoutez encore 
deux oignons piqués chacun de deux clous de gi- 
rofle, échalotes, poivre et sel, puis le foie haché avec 
lard maigre et champignons. 

Fixez les pattes au corps, au moyen de brochettes 
comme celles qui servent à maintenir la volaiUe et 
mette>z-le à la broche. Pour l'arroser, versez quel- 
ques cuillerées d'eau dans la lèchefrite avec du sel, 
arrosez-le ainsi cinq ou six fois, puis enlevez Teau 
et frottez Tanimal avec un morceau de lard gras. 
La chaleur étant très forte, il serait difficile de te- 
nir le lard avec la mam, aussi gamissez-le d'un peu 
de papier sur les côtés et prenez-le avec une pin- 
cette. 

Servez le cochon de lait fumant avec une sauce 
lémolade ( voy. page 24), dans une saucière et quel- 
ques tranches de citron. 
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Sous la désignation de volaiUes sont compris les pou- 
les, les poulardes» les chapons^ les poulets» les oies, les 

pigeons, les dindons. 

Les poules sont les femelles qui ont commencé à pon- 
dre, les poulardes sont de jeunes poules que Ton en- 
graisse soigneusement et qui n'ont pas encore pondu« 

Les chapons sont de jeunies poulets ch&trés, engraissés 
a^ec soin et enfermés dans de petites C(<^es où le jour pé- 
nètre à paine. 

Les poulets de grain sont ceux qu'on laisse libr«6 ; 
les poulets appelés pauletê à la reine sont exderaJs dès 
qu'ils ont atteint trois ou quatre mois et engraissés penr 
dant deux mois au moins* 

Les jeunes poulets ont les pofctes et Ied[ genoux très 
gros ; les TÎeux poulets» au contraire, ont les pattes et 
les genoux beaucoup moins développés. Les mâles ont 
un ongle appelé ergot ; s'il est peu saillant, l'animal 
est jeune ; si au contraire il est développé» ^'animal est 
yieux et par conséquent ne doit pas être pris pour rôti. 

Il faut, autant que possible, qu'une volaille soit tendre, 
à moins que Ton ne s'en serve pour faire du bouillon ; 
dans ce cas» on peut employer une vieille poule* De pré- 
férence pnenes une volaille à la peau fine et blànche et 
bien en chair. Il faut tuer la voiaillô au moins deux 
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jou» avant qu'elle ne aoit mangée ; dans le oae oii Foii 

n'aurait pas pu prendre cette précaution, il faut faire 
avaler à la bête, une minute avant de la tuer, une cuil- 
leré<5 à bouche de boa vinaigre^ puis la déposer dans 
un endroit tiède. 

Il faut plumer la volaille aussitôt tuée et la vider pour 
éviter que les intestins donnent mauvais goût. Après' 
qu'elle est vidée, flambez-la pour faire disparaître tous 

le-s poils et le^ petites plumes qui restent, et posez-les 
pattes sur des charbons bien rouges pour enlever \^ 
première peau qui est dure et sale, 

MaNIÈRB DE VIDEB TFKE VOLAILUB. — OoUpSZ la peaU 

du cou sur le côté et arrachez un loug boyau qui va jua- 
qu à la poche que vous enlevez et qui se trouve au creux 
de ^estomac. 

Faites ensuite une incision sur le côté, sous la cuisse, 
pour prendre les intestins, le foie et le gésier ; il faut 
aussi dter le fiel ou amer qui tient au foie. Le fiel est une 
petite poche verte qu'il faut se garder de peroer* car 

le foie ne serait plus mangeable. 

Si, en vidant votre volaille, vous perciez l'amert il f au- 

tirait laver de suite l'intérieur avec un peu d'eau tiède. 
Après avoir séparé le gésier des intestins, fendez-le 
dans la partie la plus grosse jusqu'à la membrane dure, 
puis ouvrez-le et enlevez la poche qui se trouve au mi- 
lieu. 

Lorsque vofcre Tolaille est plumée^ vidée et flambée, 
voua appuyez fortement sur Fos saillant de festomao 
afin de lui donner une meilleure forme. Vous remettez 
dans l'intérieur le ïoie> sans oublier d'enlever l'amer, 
vous «alez et poivrez un peu, puis vous reoousez la fente 
par laquelle vous avez vidé la bête. Pm« ensuite la 
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I)e+i^ bout de l'aileron et retoumez-le de manière à ce 
qu'il se trouve sur le dos et que Taile forme un triangle. 
Bridez votre volaille comme il est dit pour le perdreau, 
page 138. 

Manière d'embrocher une volaille. — Lorsque votre 
volaille est bridée, vous l'embrochez ( voyez figure ci-des- 
sous) en passant la broche sou^j le croupion et en tra- 
versant l'animal dans sa longueur. Vous faites alors 
ressortir la broche à la naissance du cou, vous fixez cette 
broche à l'aide d'une brochette que vous piquez dans 
l'une 'ies cuisses et que vous faites passer dans le trou 
qui se trouve au milieu de la broche, puis vous faites ree- 
sortir la brochette au milieu de l'autre cuisse. - 




Manière d^embrocher une volaille 

Volaille rôtie. — Comme rôti, on laisse une 
paiiie des pattes, en ayant soin de bien les allonger, 
puis on bride la volaille comme le perdreau ( voy, 
manière de brider un perdreau, page 138), Toutes 
les volailles rôties : poulet, poularde, chapon, dinde, 
oie, se font cuire de même. 

Vous mettez votre volaille à feu vif et au bout de 
cinq minutes yom l'enduises d'une petite coucho 
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de samâouXy puis xohe la remettee au feu et Paiw 

T'osez souvent. Il faut, pour un poulet de grosseur 
ordinaire, trois quarts d'heure ; si c'est une poularde 
ou un chapon, il &ut compter une heure au moins. 

Lorsque votre volaille fume bien, elle doit être 
buite; débrochez alors, débridez (c'est-à-dire ôtez 
les ficelles), serrez sur un plat long avec cresson 
autour et versez le jus dans la saucière. 

Blanquette de volaille. — Préparez une blan- 
quette comme la blanquette de veau ( page 85). Dé- 
coupez votre volaille (voy. ûg. ci-dessous J que vous 
avez fait rôtir ; préparez bieti chaque morceau, et» 
lorsque votre sauce est prête, mettez-y chacun de 
vos morceaux ; laissez chauâer sans bouillir et ser- 
iVez dans un ]^t creux. 




Manière à» tieeouper vonme 



Daube ou galantine de volaille. — Prenez, 

après l'avoir plumée, une dinde bîeii blandbie et 
grasse ou toute autre volaille à votre dioix. Enlevez 
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le cou, les ailerons et les pattes, videz la béie et 
flambez. Pour la désosser, faites vue entaille sur 
le dos, depuis le croupion jusqu'à la tête, en ayant 
soin de ne pas percer la peau. Enlevez les iiiets à un 
eentimè^ et demi de la pea« ; Mes les os et prépa- 
rez tme farce comme suit : 

Prenez une livre et demie de veau, autant de porc 
frais, que vous Iiacliez très fin, et assaisonnez le 
tout de sel, poivre, épices, un peu d'ail, persil et 
échalotes hachés. Lorsque votre farce est froide, 
préparez votre volaille sur la table, en ayant soin 
de placer la peau du côté de la table. Yous mettez 
ensuite une couclie de farce, vous remplissez les 
cavité faites par les os, et entremêles, de temps en 
temps, des^ filets de jambon et de volaille. Voue re- 
mettez après de la farce, une couclie de filets de 
volaille et de jambon et ainsi de suite, jusqu'à ce 
que .'otre volaille soit entièrement remplie. Le foie, 
le cœur et les poumons ont été aussi employés dans 
la farce. Relevez après la peau et cousez-la, de ma- 
nière à redonner à votre volaille sa &>rme première. 
Quand votre galantine est préparée, eus la dé- 
posez dans un linge, vous la âcelez et la mettez dans 
une marmite ou casserole remplie d'eau ; ajoutes la 
moitié d*un pied do veau, sel, lïoivre, oi|fnon, quel- 
ques os à jus, les débris de votre volaille, une feuille 
de laurier, une branche de tiiym et de persil, «ne 
ou deux carottes coupées en ronds et deux clous de 
girofie. Laissez cuire comme le pot-au-ieu pendant 
cinq ou six heures. Enlevez de l'eau votre galaijldne 
et ne défaites le linge que lurbque cette dernière est 
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presque iruide ; dégraissez alors le juSj x>aasez-Ie, 
colorez-le avec une goutte de colorant et yersez«le 
autour de la daube ou gts^l&ntîne. 

On peut ne verser qu'une partie du jus sur la 
volaille et laisser refroidir l'autre partie qui se for- 
mera en gelée, que Ton harliera pour la disposer 
de di^érentes iaçous sur la daube et autour pour la 
parer. 

« 

Mayonnaise de volaille. — En! evez les 

membres d'une volaille cuite quelconque, coupez- 
les en plusieurs morceaux et serves avec une sauce 

iiiayrnnaise (voy, sauce mayonnaise, page 22). 

Poulet rôti. — (Voy. volaille rôtie, page 109 J 

Poulet à la casserole. — Lorsque votre poulet 
est bien préparé et bridé ( voy. manière de brider un 
perdreau, page 238X mettez dans la casserole un 
morceau de beurre gros comme un œuf ou bien de 
la graisse et laissez fondre ; lorsque le beurre est 
cbaud, mettez-y a otre poulet pour lui faire prendre 
couleur ; quand il est bien doré, salez, poivrez et 
couvrez ; faites cuire ensuite à feu doux pendant 
une àeure et quart à peu près. Betoumez le poulet 
de temps en temps, tout en le laissant reposer da- 
vantage sur les cuisses^ car c'est la partie la plus 
loj^e à cuire. Mettez votre volaille sur le plat et, 
après avoir dégraissé le jus^ «versez ce dernier des- 
sus. 
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Poulet truffé. — (Vùy. perdreauw truffés, 

pa^e 130, J 

Fricassée de poulet.*- Prenez un jeune poulet^ 
plumez, videz et flambez-le^ puis dépecez-le en en- 
levant d'abord les cuisses, ensuite les ailes et les 
côtes et en faisant de tout cela plusieurs morceauz 
(le dos doit en faire trois on quatre). Laissez trem- 
per ensuite tous ces morceaux dans do i'eau tiède 
pendant une heure au moins pour les faire blan- 
chir. Pendant ce temps, préparez une sauce comme 

suit : 

Mettez du beune dans la casserole, gros comme 

vn œuf ; lorsque le beukre est fondu, ajoutez deux 
ou trois cuiUeréee de farine, mêlez bien avec une 
cuiller de bois et ajoutjsz deux verres d^eau chaude; 
remuez encore juqu à ce que votre sauce soit bien 
liée ^ salez, poivrez et mettez un bouquet de persil, 
thym et laurier. Placez alors les morceaux de pou- 
let et laissez cuire à feu doux ; enfin ajoutez une 
dizaine de petits oignons et» un quart d'heure avant 
de servir, une demi-livre de champignons que vous 
avez d'abord fait blanchir à Teau bouillante, car 
sans cela votré sauce brunirait* 

Lorsque votre poulet est cuit, c'est-à-dire au bout 
d'une heure, retirez les morceaux et placez-les dans 
un plat creux. Dégraissez ensuite la sauce et ajou- 
tez une liaison de la moitié d'un jus de citron. Pour 
votre liaison, mettez un jaune d'œuf dans un bol, 
délayez-le avec deux ou trois cuillerées de sauce oue 
voua avez fait refroidir et versez le tout dans vccre 
3auce que vous avez éloignée du feu ; remuez vive- 

8 
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xaeut ôt ajoutes un demi-jus de citron. Enfiu versez 
votre sauce sur vos morceaux de poulet et mettez 
autour du plat quelques croûtons frits dans le 
beurre. 

On peut employer tout un poulet sans le découper, en 
observant ce qui vient d être dit ci-dessus. 

Poulet sauté. — Mette» dans une casserole un 
morceau de beurre» gros comme la moitié d'un œuf» 
et laissess-le fondre ; lorsqu'il est cbaud, placez de- 
dans les membres d'un poulet que vous avez dé- 
taillé comme il e^t dit ci-dessus (vay. V^9^ 
cassée de poulet). Laissez bien jaunir et saupou- 
drez d'une cuillerée de farine» mêlez bien la farine 
au beurre et arrosez le tout avec un demi-verre de 
vin blanc. Salez et poivrez et ajoutez quelques pe- 
tits oignons que vous avez d'abord fait jaunir dans 
la poêle. Sautez votre poulet de temps en temps et 
servez au bout de trois quarts d'iieure. 

Poulet à l'estragon. — Lorsque vous avez 

plumé, vidé et flambé votre poulet, bucliez fin quel- 
ques feuilles d'estragon et introduisez-les dans le 
, corps de l'animal ; recousez-le, bridez-le et mettez 
dessus une barde do lard. Préparez ensuite uoi couiii- 
bouillon comme il $uit : 

Mettez de Feau dans une casserole, sel, poivre, un 
bouquet de persil, tliym et laurier, une ou deux ca- 
rottep et un oignon coupé en ronds, une ou deux 
j;)etites biaiiciies ù'estrugoii. Loiiique l'eau bout, 
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m6tte2»y votre j^oulet et laigsez-le bien cuue ; «'il 
est tendit»» une Viure suifira. 

Quant à ]a sauce, préparez-la de la manière sui- 
vante : preue2 trois ou quatre cuillerées de court- 
bouillon (Feau dans laquelle a cuit le poulet), met-> 
tez daas une petite cassei-ole cette eau et liez-la 
avec une ou deux petites cuillerées de fécule dé- . 
layée à part avec un peii d'eau ; tournez en versant 
la fécule dans la sauce et colorez avec une goutte 
de colorant. Uettez votre sauce dans un plat creul 

et placez dessus votre pouict, auquel vous otez la 
barde et qui doit être tics blanc. 

Poulet aux olives. — Lorsque votre poulet est 
bien préparé, cVst-à-dire, plumé, vidé et flambé, 

vous le bridez avec la ficelle et vous le mettez dans 
*ia casserole avec un morceau de beurre. Laissez-le 
bien jaunir, puis retirez-le et, avec le même beurre 
qui reste dans la casserole, faites un roux en met- 
tant deux cuillerées, de farine que vous mêlez bien 
au bourre. Lorsque voire îoux a une nuance mar- 
l'on, mettez deux verres d'eau, sel. poivre et bou- 
quet de' persil, thym et laurier ; laissez cuire un • 
moment et replacez dedans votre poulet jusqu a ce 
qu'il soit cuit. Ayez en outre un quart d'olives ron- 
des, auxquelles vous enlevez les noyaux sans les dé«- 
former (en les épluchant en spirale), et mettez ces 
olives dans votre sauce: Dressez le jwulet sur le 
plat, les olives autour, et arrosez avec la sauce. 

Poulet Marengo. — Mettez dans une casserole 
quatre cuillerées d'kuile d'olive^ une gousse d aU 
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haché, sel, poivre. Prenez les membres d'un po^ilet 
que vous avez dépec^ mettessJes dans l'huile chaude 
et laissez les morceaux prendre couleur (ceci de- 
mandera troiâ quarts d'heure à peu près). Hachez 
ensuite un quart de champigncoLs avec persil, ci- 
boule et deux échalotes ; mettez ce hachis dans une 
petite casserole avec un verre de vin blanc ; lais- 
sez bouillir et ajoutez deux cuillerées de l'huile de 
la cuisson. Dressez les membres du poulet sur le 
plat et arrosez-les avec la sauce. Mettez autour di| 
plat des croûtons frits dans le beurre. 

Foule au riz. -7 Préparez un courtrbouillon 
comme suit: 

Mettez dans une grande casserole de l'eau suffi- 
samment pour que votre poule aoit presque cou-^ 
verte ; mettez dans cette eau, sel^ poivrv^y bouquet 
de persil, thym et laurier, deux gousses d'ail, une 
carotte et un oignon coupés en ronds. Laissez bouil- 
lir une demi*heure et mettez-y votre poule que vous 

avez bien flambée et bridée. 

Généralement ce no sont pas de jeunes poules 
que Ton accommode ainsi ; il faut donc compter 
quatre ou cinq heures de cuisson. Une heure avant 
que votre ponle soit cuite, retirez^la de Teau et ajou- 
tez trois quarts de riz que vous ne laissez pas trop 
crever (c'est-à-dire que tout en étant cuit» le grain 
doit conserver sa forme). Servez le riz dans un plat 
creux ; débridez la poule et placez-la sur le riz. 
Ayez le soini en la flambant, de ne pas la noircir. 

Pour cela^ flambez-la à grande flamme avec un gros 
morceau de papier. 
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Il faut prendre de préférence les dindons qui ont la 
peau blanche et ûne, qui sont tendres et graa et dont les 
pattoB aont noives. La femelle .est plue délicate que le 
mâle ; on la pvéftre pour rftti 

Dinde rôtie. Plumée, yides, flambes une 

dinde ( voy, manière de vider une volaille, page W8J, 
et mettez» dans Tintérienr du corps» une farce com- 
posée d'une demi-livre de cliuir à saucisses et d'un 
litre de marrons rôtis ou cuits à TeaiL 

Pour faire cuire les marrons à rc;ni, on enlève la 
première peau et on les met à Peau froide ; lors* 

• 

qu'ils sont cuits, on leur enlève la seconde i>eau et 

on les mêle vsans les déformer à la chair à saucisses 
que Ton fait revenir dans du beurre chaud ; on sau- 
poudre ensuite avec une cuillerée de farine et on 
mouille le tout avec un demi-verre de bouillon. Il 
faut que la farce (mélange des marrons et de la chair 
à saucisses) soit épaisse ; salez et poivrez. 

Bemplissez alors la volaUle avec la farce, rccou- 

Bcz Vouverture que vous avez faite pour la vider et 
bridez-la ( voy. Tnanière de brider un perdreau, page 
138 Embrochez et mettez à ièu pas trop vif et ar« 
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rosez souvent avec le jus auquel vous mêlez un pen 

d'caù et. de sel (voij, vianière d'enib rucher une vo^. 
laillCf page 109). 

Dinde trulfée. Prene:^ une dinde grassci 

pas trop grosse ; TÎdez-la et flambez-la. Ayez une 
livre de truiîes que vous iavea à plusieurs eaux et 
que vous frottez avec une brosse ; pelez-les comme 
(les po Dîmes de terre et prenez ces épluchures pour 
les îiacker avec quelques-unes des plus petites truf- 
fes. Mettez dans un casserole une demi-livre de lard 
bien gras, ajoutez-y les truffes hachées et celles qui 
sont entières^ puis du sel, poivre et épices, et une 
feuille do laurier. Laissez sur un fei^ doux pendant 
un quart d'heure, retirez les truffes et laissez-les re- 
froidir* 

Mettez ces truffes dans Finlérieur de la dinde, re- 
cousez toutes les ouvertures et bridez ensuite ( voy, 
manière de brider un perdreau, page 138). 

Gardez votre volailiu ainsi apprêtée pendant trois 
ou quatre jours pour qu'elle ait le temps de se pai - 
fumer ; au bout de ce temps, couvrez-la d'une barde 
do lard gras, mince, et mettez-la à la bioche à feu 
pas trop vif* Mettez dans la lèchefrite un peu d'eau 
et de sel, tournez et arrosez souvent votre volaille ; 
deux et demie suihsent pour la cuisson. Servez-la 
eaitourée de cresson» avec une sauce Poricrueux daiui 
la saucière (voy. sauce Périgueua:, page 25). 

iibatis de dinde aux navets. — On appelle 
abatibi la tête, le cou, les pattes, les ailerons, le ioie 
et le gésier. 
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On coupe la tête en deux dans la longnenri les 

ailerons a'mù que le cou en deux ou trois, selou la 
grosseur ^ on nettoie bien le gésier et les pattes» 
qne Von fait griller nne minute snr des charbons 
ardents pour ôter la peau dure et on prépare ces 
abatis comme U suit : 

Faites chauffer dans une casserole lui peu de 
grai&se ou de saindoux» placea-y les abatis pour 
leur faire preoidre couleur, excepté les pattes qui 
durciraient, Lorsque tous vos morceaux sont de 
belle couleur» ôtes«*Ies ; mettes ensuite dans la cas** 
scfole deux cuilleré-es de farine que vous laissez 
biea roussir ; puis ajoutez deux verres d'eau» sel» 
poivre, bouquet de persil, thym et laurier et vos 
morceaux d'abatis. Faites alors jaunir, dans le sain- 
doux bien chaud» cinq ou six navets coupés en mor- 
ceaux ; lorsqu'ils sont d'une belle nuance dorée, 
ajoutez-les à vos abatis et laissez cuire à feu pas 
trop vil. Une heure et demie de cuisson suffit Dé- 
graissez et bcivoz dans un plat cruuj»:. 

PIGEON 

Les pigeons de volière sont préférables à ceux de oo* 
lomhîer ; îl faut les prendre quand ils commencent à des- 
rend i^o du nid et qu'ils ne mangent pas encore seuls. Pour 
les tuer» on les étoufEe en les pressant sous les ailes^ 

P'geon rôti. — Pluraez, videz e< flambez un 
ingeon ; lorsqu'il est bridé ( vay. manière de inder 
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un perdreau^ page 138 ayez une barûe de lard gras 
et mince que vous placez sur Pestomac du pigeon 
et que vous fixez avec un peu de fil faisant deux 
ou trok fois le tour« 

Faites ensuite deux ou trois incisions sur le lard ; 
embrochez votre pigeon et mettez-le à feu vif. Une 
demi-heure de cuisaon suffit. Débrochez-le ensuite» 
enlevez la ficelle que vous avez mise pour le brider; 
laissés la barde, mais ôtez le fil qui la retient et ser» 
yez sur un plat avec le jus de la cuisson» auquel 
vous avez ajouté une ou deux cuillerées d'eau ou 
de bouillon et une pincée de sel. 

Pigeons aux pois. — Faites jaunir dans le beurre 

chaud ou dans de la l-onrie graisse un ou deux pi- 
geons que vous avez plumés, vidés et bridés comme 
il est dit pour la volaille et le perdreau ( pages 108 ét 
138), Quand le piiçeon est bien jaune, retirez-le et 
mettez un quart de lard de poitrine eoupé en mor- 
ceaux ; laissez ce lard bien jaunir et, lorsqu'il a 
pris couleur, retii ez-le et mettez deux bonnes cuil- 
lerées de farine. Mouillez ensuite avec deux verres 
d'eau lorsque la farine est brune et ajoutez sel, poi- 
vre, un bouquet de persil, 1113m et laurier; remet- 
tez le lard et un litre de pois. Lorsque les pois sont 
à iiioitié cuits, replacez vp^ ])igeûns et laissez cuiie. 
Il faut en tout une heure et demie, deux beures au 
plus de cuisson» 

Pigeons en compote Préparez deux pi- 

l^eons, comme il est dit ci-dessus. Mettez du beurre, 
dans la casserole, gros comme un œuf ou de la bonne 
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gnisse ; lorsque le beurre est cliaud, mettez«y vos 

pigeons et laissez-les jaunir. Lorsqu ils sont d'une 
belle couleur, retirez-les et faites prendre couleur 
à un quart de lard maigre coupé en morceaux, puis 
faites un roux avec deux cuillerées de farine que 
TOUS mettez dans le même beurre. Ijaissez bien rous* 
sir et, lorsque Totrè farine est d'une nuance brun 
foncé, ajoutez deux venes d'eau ou de l)Ouillon (ce 
qui est préférable) ; dans ce dernier cas, salez peu» 
mettez deux pincées de poivre et un [)ouquet de per- 
sil, thym et laurier* iiemetiez les pigeons, une di- 
zaine de petits oignons, le lard, et quinze minutes 
avant de servir, un quart de champignons. On peut 
ajouter des olives et des quenelles ( voy, guenelleêf 
page 28). 

Servez les pigeons dans un plat creux, les oignons, 
le lard et les quenelles autour ; et arrosez avec la 
sauce. Entourez le plat de croûtons frits dans le 
beurre. ^ 



CANARD DOMESTIQUE. ~ ÔIE 

Le canard domestique bien nourri est très bon. Le 
meilleur moment pour le manger est de septembre en 
février. 

Pour être bonne, Toie doit être jeune, sa graisse blan- 
che et sa peau fin^JLiOrsque le beo est dur à casser et 
la peau très Uandie, cela indique que Foie est TÎsillei 
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Canard rôti. ~ Se fait comme le pigeon 
( voy, pigeon rôti, page 119). Il faut une demi-heure 
ou trois quarts d'heure de cuisson. 

Canard aux pois. — (Vog pigeons aiuc pois, 
page 120). 

Canard aux navets.- Se fait comme les abatis 
de dinde aux navets ( voy. 'page 118 J^^ seulement on 
laisse le canard daixâ son eoitier. 

Canard aux olives. — (Vog. poulet aux olives^ 
page 115.) 




Découpage du canard. 

Oie rôtie. — Se prépare comme la dinde et sa 

fait cuire de même ( voy. diiulc rôttc, page 117), Elle 
peut aussi être farcie avec chair à saucisses et ??iar- 
rons. Il faut au moins deux heures et demie de cuis- 
son. Oix ôte de temps eu temps la graisse qui dé- 
coule pour qu'elle ne déborde pas de la lèchefrite. 

Généralement on sert, avec l'oie rôtie, du riz cuit à 
la créole. Pour cela vous mettez une demi4ivre de riz 
dans un litre d'eau avec sel et vous laisses ooire sans 
que le grain soit déformé, puis vous Fégoiit tez et le servez 
dans un plat creux ou vous lui faites prendre forme dajua 
un moule uni que vous renversez avant de servir. 
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La graisse d'oie est excellente pour f 'îcommodeî des 
légumes ou même pour être mangée sur des tartines de 
pain grillé» en guise de beurre. 

Oie en daube. ~ (Voy, daube au galantiné 
de volatile^ 'page IIQ). 

Abatis d'oie. — Se préparent comme les abatis 

de dinde (voy. page 118 J. ' 



Restes de volaille rôtie (Poulet. Dinde, 
PiQBQNs). — Les restes de volaille peuvent s'accom- 
moder comme il est indiqué pottr les restes de veau 
( voy, page 91), On peut aussi les manger froids en 
les accompagsiant d'une mayonnaise simple (voy. 
sauce Tiiayonnaise, page 22), d*vaie mayonnaise gar- 
nie de feuilles de laitue et d^œufs durs liachés ou 
d'une rémolade ( voy, sauce rémolade, P^g^ ^^)* 

Si les restes ne sont que des débris de chair, on 
peut les hacher et en faire des croquettes ( voy. 
page 29), des coquilles ( voy. page 193) et des ris- 
soles ( voy. page 3Sit), 

Restes de volaille eu iricassée. — Mettez 
dans une casserole un morceau de beurre de la 

grosseur d'un œuf de pig-eoii, la!>^?ez-le fondre à feu 
doux^ puis ajoutei& une cuillerée de farine et re- 
muez. Aussitôt que la farine est mêlée au beurre, 
inoiii]lez-la d'un verre d'eau tiède que vous mettez 
petit à petit en ayant soin de remuer. Salez ev poi- 
vres et ajoutes quelques champignons et de petits 
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oignons. Faites cuire, puis mettez vos restes de pou- 
let que vous laissez chauffer. 
Lorsque ces restes sont chaudsi rangezoles dans 

un plat creux, liez la sauce avec un jaune d'œuf 
( voy, liaison à Vœuff page 13), versez sur la volaille 
avec les champignons et les oignons ; décorez le 
plat de croûtons frits dans le beurre et taillés en 
losanges. On peut ajouter un jus de citron. 

Kestes de poulet en fricassée. — Si vous avez ac- 
commodé UQ poulet en fricassée* il vous en restera cer- 
tainement le lendemain ; prenez chacun des morceaux 
séparés et garni de sa sauce, roulez-le dans de la mie 
de pain pas trop fine. Cassez un œuf que vous battez en 
omelette et ajoutez une cuillerée d'huile ; trempez de- 
dans chacun de vos morceaux de volaille et passez-les de 
nouveau dans la mie de pain. Faites frire à friture bien 
chauae (voy. friture, page ^1} et servez vivement. Déco^ 
rez le plat de persil frit. 

Restes de canard rôti. — Les restée de ca- 
nard peuvent s'accommoder de la ma- 
nie re suivante : 

Mettez dans une casserole un morceau de beurre 
gros comme la moitié d'un œuf ; lorsqu'il est fondu 
à feu doux, ajoutez-y une bonne cuillerée de farine; 
laisses roussir, puis mettez un oignon et de la ci- 
boule hachés fins ; lorsque le tout est bien revenu, 
versez-y un verre de bouillon et un verre de bon 
vin rouge. Salez et poivrez et mettez dans cette 
sauce vos restes de canard ; ajoutez uii peu de zeste 
de citro^, et un bouquet de persil, thym et laurier. 
Laissez sur fen doux pendant une henrei ôtez le 
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bouquet, écrasez lo foie de canardi ai tous l'avez 
eonservé, et liez^vol^re sauce ayec« Servez sur de pe- 
tites tartines de pain grillées. 

Restes de canard aux olives. — Préparez 
un roux (*oùy, roux, page 16) ; ajoutez, lorsqu'il est 

fait, un quart d'olives rondes, auxquelles vous avez 
ôté les noyaux ; et faites càauiïer les restes de canard 
dans cette sauce. 

Restes d*ole. — Les restes d*oie peuvent être 

arrangés comme les restes du canard, en saltnis et 
aux olives ; on peut encore les accompagner d'une 

sauce majoiniaise, d'une sauce rémolade, d'une 
sauce Soubise ( voy. ces sauces, pages 22, 24, 30). 

Restes de poulet rôti. — Mettez dans un 
plat creux deux œufs (jaune et blanc), sel» poivre, 

ime cuillerée à bouche d'huile d'olive et une cuille- 
rée d^eau. Battez le tout ensemble, pressez chacun 
des morceaux de poulet et trempez-les dans cette 
omelette ; roulez-les ensuite dans de la mie de pain 
émiettée fin et faites frire à friture chaude (voy, 
fritîirCy page 21); puis éfi^outtez dans la passoire et 
servez en pyramide avec persil frit. 
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SANGLIER 

Le sanglier ét£unt le poro à l'état sauvage, on Paocom- 
modera comme le poro. Seulement le fi&nglier est meil- 
leur lorsqu'il est mariné pendant quatre ou cinq jours 

avant d'être cuit ( voy. marinade^ page 29). 

CHEVREUIL 

i:^our que le cnevreuil soit bon, il faut qu^U 60it mariné 
pendant quelques jours. 

Gigot de chevreuil mariné. — Enlevez la 

peau du gigot et piquez celui-cî de lardous iiiiis, puis 
faites-le mariner pendant cinq ou six jours dans 
une marinade préparée comme suit : un verre de 
vm rouge, un demi-verie de vinaigre, sel, poivre, 
persil, thym, laurier, oignons coupés en rouelles 
(en ronds), carottes coupées de même et trois cuil- 
lerées d huile, iietournez tous les jours votre gigot. 
Otez-le ensuite de la marinade et mettea-le à la bro- 
che (uae heure et demie de cuisson suffit) ; arro- 
sez avec la marinade et servez avec une sauce pi- 
quante ou poivrade ( voy. ces sauces, pages 20 et 22). 

Si vous oei vC7 le gigot comme rôti, mettez-le sur un 
plat long et la sauce dans une saucière. Si au contraire 
vous le servez après le potage, comme entrée, plaoez-le 

sur uu plat rond et arrosez-le avec la sauce. 
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* 

Filet de chevreuil rôti. Faite cuire comme 
le fiiet de hœui ( voyez ûlet de bœuf y page 62), ôeaie- 
meni^ marinez-le deux ou trois jours avant de le 

faire cuire ( voy. marinade^ page. Z9J, 

Civet de chevreuil* — Prenez une livre et 
demie de poitriae de chevreuil et coupez-la eu mor- 
ceaux d'égale grosseur. 

Ayez un quart de lard de poitrine que vous cou- 
pez en petits morceaux et que vous faites jaunir 
dans le beurre ou dans un peu de bonne graisse. 
Lorsque voire lard est jaune, retirez-le et mettez 
les morceaux de poitrine dans le même beurre pou2 
qu'Un prennent couleur* 

Quand les morceaux sont bien colorés, sauioou- 
diez-les de deux bonnes cuillerées de iarine et lais- 
sez un moment sur le feu pour que la farine bru- 
nisse. Lorsque vous voyez celle-ci d'une belle nuance 
marron» vous ajoutez deux verres d'eau et un. verre 
de vin rouge. Mettez sel, poivre, bouquet de thym, 
laurier et pei ciii, une gousse d ail et les petits mor- 
ceaux de lard ; ajoutez quelques petits oignons et, 
une demi-heure avant do servir, queuiues cliampi- 
gnons. Pour ce civet, il faut une heure et demie do 
cuisson. 

Sprvpr^ flans un plat cîpiix en mettant Içs mor- 
ceaux de chevreuil d'abord, puis les oignons, le lard 
et les champignons, et arrosez le tout avec la î^auco.' 
Si ceJ's-ci est trop ckiiio, ]aisse;î-]a un moiueul sur 
le feu sans la cuuvrir afin qu'elle épaississe ou bien 
mettez un peu de fécule (voy, page 14, liaison à lu 
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fécule). Vous pouvez ajouter quelques petite «croû- 
tons frits daoLs ie beurre^ que tous placez autour 
du plat. 

Côtelettes de chevreuil. — Prépares ces côte* . 

lettes comme celles de mouton (voy^ côtelettes de 
mouton, page 76), et mettez gros comme un œuf de 
beurre dans un plat qui aille au feu. Lorsque le 
plat est cliaud^ placez-y les côtelettes et laissez-les 
dix minutes en a3raiit soin de les retourner ; dres- 
sez-les ensuite en couroime sur un plat, et versez 
une sauce poivrade ( voy* saiice ^vrade, page 22). 

Restes de chevreuil. Les restes de clie- 
vreuil peuvent être réchauffés dans une sauce pi- 
quante ou poivrade ( voy. sauces piquantes et poi" 
vrade, pages 20 et 22). 

CERF — BICHE — DAIM 

Le cerf» la biobe et le daim ont entre eux beaucoup de 
ressemblance, quoique le daim soit plus petit. On peut 
donc accommoder ces gibiers comme le chevrquil ( voy, - 
ei-dessus). \ 

LIÈVRE 

Le likvre des montagnes vaut mieux que celui de la 

plaine. 

Le levraut se distingue du lièvre en ce qu'il a une 
petite tumeur aux pattes du devant, au-dessus du joint. 
On dépouille le lièvre, on le vide et on le découpe 

comme le ir~Vn (voy. totit ce qui concerne le Lapvn% 
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Lièvre en civet. — Prenez im lièvre que vMé 

dépouillez et videz comme il est dit pour le lapin 
(p^f^e 133). Gardez le làble (c est-à-due les leios et 
lea cuifisea) pour &;ire mariner et servea-vonsoen 

comme rôti. Prenez le devant, c'est-à-dire les épau- 
les, le cofEre, le cou et la tête pour iaire votre civet. 

Mettez dans la casserole gros comme un œuf de 
beurre ou de graisse de rôti ou de volaille ; lorsque 
votre graisse ou votre beurre est cliaud. mettez-y 
un quart de lard de poitrine que vous avez coupé 
en petits morceaux ; laiesez bien jaunir; quand vous 
verrez le lard d^une belle c(3uleur, retirez-le et pla- 
cez dans la casserole le devant du lièvre que vous 
avez détaillé en nuorceaux; laisser prendre couleur. 

Quand tous les morceaux sont bien revenus, sau- 
poudrez de deux cuillerées de farine et laissez un 

peu roussir, puis ajoutez un bon verre d'eau et deux 
verres et demi de vin rouge ; remettez le lard, sel, 
I)oivre, épiées, bouquet de persil, thym et laurier 
et quelques petits oignons. Il faut, si on le peut, 
garder le sang du lièvre et le mettre dans le civet 
Uffi quart d'heure seulement avant de servir. (Voy. 
liaison au êang, page Î4.) Ajoutez aussi quelques 
cliampignons une demi-heure evant que votre ci- 
vet soit cuit. 

^ Il faut, pour la cuisson de ce plat, deux Heures au 
moins à feu pas trop vif et avoir soin de laisser le 
civet couvert tout le temps. Enlevez ensuite le bou* 

quet et serves votre civefc dans \m plat,creu^ ; pl^# 

9 
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cez dessus quelques petits croûtons frits dans le 
beurre. 

laiftvre hachi en teniné. ~ Désossez un 

lièvre très frais et prenez une livre de rouelle de 
veau, une livre de porc frais maigre et un peu de 
gras de bœuf, thym, laurier, persil, ciboule ; hacEez 

le t(uit très lin, poivreîs, salez et ajoutez un dou de 
giroâe. 

Prenez ensuite une terrine à pâté, gamissez-la 

de bardes de lard ; me Liez votre liachis par lits et 
chaque lit séparé par des bandes de lard coupées 
minces ; arrosez le tout avec un yerre d'eau-de-vie : 
recouvrez de bardes de lard ; placez le couvercle que 
vous fermez avec des bandes de pâte et faites cuire 
au four* U faut au moins quatre à cij(Lq heures de 

çuidson. 

Levraut sauté. — Prenez un jeune levraut, 
dépouillez-le, Tidez-le, coupez-le par morceaux 

d'égale grosseur et mettez-le dans la poêle avec un 
bon morceau de beurre, &el; poivre, épices, échalo- 
tes et persil hachés ; f aitës bien revenir le tout (on 
entend par revenir : laisser prendre couleur)) ; ajou- 
tez un bon verre de vin blanc et un peu de bouillon 
ou d*eau. Quand le levraut commence à bouillir, re- 
tirez-le du feu et servez à courte sauce. 11 faut à peu 
près trois quarts d'heure pour la cuisson. 

Emincé de lièvre aux champignons. — 

Prenez deux belles cuisses de lièvre rôties et froi- 
des, défiossez-les et mettez la chair dans une casse» 
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rôle avec un morceau de beune de la grosseur d'une 
ncizy huit <m dix cli&itipig-nons, persil et échalotes 
hachés. Lorsque le beurre est fondu, vous ajoutez 
une petite cuillerée de farine que vous laisses jaunir 
et vous arrosez ensute avec un demi-verre de vin 
blanc, sel et poivre. 

Avant de servir, mettes un jus de citron. Serves 
avec des croûtons fritô dans le beurre que vous ar- 
rangez autour du plat* 

Restes de lièvre. — Les restes de lièvre se 
font : V en sàhnis comme pour le canard ( vap. restes 

de canard, page 124) ; 2^ en croquettes de la façon 
suivante : 

Enlevez la chair qui tient aux os, hachez-la et 

mêlez-la avec autant de chair à saucisses ; ajoutez-y 
un petit morceau de mie de jiain trempée dans du 
bouillon et bien pressée^ sel, poivre, persil et civette 
hachés £n. Mettez le tout dans une casserole avec un 
petit morceau de beurre; laissez prendre coideur 
sur le feu, puis faites refroidir. Lorsque la farce est 
bien froide, ajoutez un jaune d'œuf; formez des bou- 
lettes que vous farinez d'abord et panez ensuite dans 
de la mie de pain xuis trop fine. Faites frire à friture 
chaude ( voy, frituTs, page 21) et servez les boulettes 
garnies de persil frit 

LAPIN DE GARENNE 

On raccommode comme le lièvre ( voy. ci^dessus) 
ou comme le lapin domestique ( yoy, d-a/près). 
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'1 

LAPIN DOMESTIQUE 

Le lapin, pour être bon^ doit avoir cinq ou six mois ; 
plus jeune il n^a pas de goût et plus âgé il est quelquefois 
coriace. 

Un lapin bien préparé est un très bon mets. 

Il vaut mieux saigner les lapins pour les tuer parce 
qu'on peut recueillir le sang, qui doit servir à les ap- 
prêter. 



Pour saigner le lapin, il suffit de lui plonger un cou 
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teau sous le cou, entre les deux pattïeft de dev&nt ; do 
œtfce façon on atteint le oœur et Fanmial meurt pres- 
que eana avoir souffert. 

Mahis&b de DipouiLLEB tm LAPIN. Gommenoez 
par prendre un oouteau pointa et faites une incuaonf 
à la peau entre les cuisses ; cette incision doit avoir cinq 

centimètres à peu près. Ouvrez la p<^au et repliez les 
pattes de derrièrot do manière à faire passer les cuis- 
ses par rincision que vous ave^ faite ; brisez la patte 
ail dernier joint et sortes-la comt>lètement de la peau : 
faites de mémo pour i autre côté. 

Aussitôt que le tram de derrière est dégagé, renversez 
la peau jusqu'aux épaules et dégagez les pattes de devant 
que' vous coupez au premier joint. Lorsqu'il ne reste 
plus que la tête, détachez hi pe^^a en donnaûL quelques 
' petites incisions à Taide du couteau. 

Manfère de vider un lapin, — Lorsque votre lapin 
est dépouillé, videz-le de la façon suivante : 

Fendez la peau du ventre dans toute sa longueur, 
depuis les cuisses jusqu'à la poitrine. Faites attention 

de ne pas crever les intestins. Enlevez ceux-ci. Gardez 

s 

le foie que vous débarrassez de l'amer. Uamer est une 
petite pocha verte qui tient au foie et qu^il faut se garder 
de crever^ car le foie ne serait plus mangeable. Essuyez 
bien le fondement pour qu'il n'y reste aucune saleté et 
enlevez une petite boule de graisse qui se trouve près de 
la queue» 

MaNIÈBS m DÉCOTJPER un lapin PO0B LE METTRE EN 

oiBELOTTB. — Enlevez les deua? épaules et faite«-en 
quatre morceaux. Opérez de même pour lea deux cuisses; 
seulement ces dernières étant plus grosses que les épau- 
les, on peut faire trois morceaux de chaque cuisse. 
Enlevez la peau du ventre uo chaque côté, tout le long 
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des côtee. Piieiiez dhaque moroeau de peau et tour- 
nez-le sur le doigt de manière à le nouer. Ces deux 
morceaux sont très délicats. Détachez la tête du cou et 
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fendea-la en deux dans la longueur; détachez le 
cou et faites-en deux morceaux. Détadiez la poitrine 

jusqu^aux reins et coupe^-la clans le sens de la longueur 
et, de chaque morceau, faites-en trois. Coupez le râble 
en morceaux de l'épaisseur de deux doigte» "mais cette 
fois dans le travenra Yotre lapin étant entièrement 
coupé, assaisoimez-le comme il convient. ^ 

MAmiïBB BX IfABINEK LAPIN OU UB UftVBS. Si 

VOUS vouiez garder le râble et les cuisses comme rôti, ne 
détachez pas les cuisses et mettez mariner le train de 
derrière avec thym/laurier, persil, ail, carotte et oi- 
gnons coupés en ronds, deux ou trois cuillerées de vinai- 
gre et quatre ou cinq cuillerées d^huile, poivre et sel. 
Laissez mariner pendant deux ou trois jours, et ayez le 
soin d'arroser chaque jour. 

Lapin en gibelotte. — Quand votre lapin est 
dépouillé et vidé, vous le coupez en. morceaux 
comme il ést dit ci-dessus ; vous mettes un bon mor- 
ceau de beurre dans la casserole, vous placez vos 
morceaux de lapin dans le beurre chaud et vous les 
laissez bien revenir, o'est-à-dîre prendre couleur. 

Lorsque vous voyez vos morceaux bien jaunes, 
saupoudrez-les ayec deux cuillerées de farine, puis 
tournez avec une cuiller de bois, pour que la farine 
86 mêle bien ; ajoutez une demi-bouteiile de bon vin 
blanc. Lorsque votre vin bonillîra, mettez-y un 
quart de lard m aii^i e coupé en morceaux et que vous 
avez fait jaunir à part, un bouquet de persil, thym 
et laurier, sel, poivse, épices et un© douzaine de pe- 
tits oignons. Quinze minutes avant complète cuis- 
son, mettez un quart de champignons ; avant de ser- 
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vir, enlever le bouquet dé peraii et ajoutez du sang 
de iaptn que tow avez recueilli (va^f. hmêon m 
sang, page 14), 

Voua pouTOB Qkettre cinq <m m pommes de tem de 
moyenne grosseur, mais dans ce oaa voue supprimez les 

Lapin 4 la Marengo. — Ayez ua jeune lapin 
quf vous dépouilles et videz. Coupez-le ensuite en 
morceaux comme £1 est dit ci-dessus ( vay. manière 

de découper le lapin, page J33), 

Mettez deux cuillerées d'kuile dans une casserole 
et laiflsez cette huile bien chauffer ; lorsque vous 
voyez qu'elle fume, mettez-y les morceaux de lapin; 
salez et poivrez et faites cuire à feu vif (une demi- 
heure ouffit pour la caisson). 

Laissez votre casserole sur le bord du fourneau ; 
prenez la moitié de Thuile qui a servi à faire cuire 
le lapin et mettez-la dans une petite casserole ; lais- 
sez bien chauffer et faites cuire dedans une douzaine 
de champignons, persil haché fin et, si vous le vou-* 
lez, une truffe coupée en lames très minces. Ajoutez 
deux cuillerées de sauce tomate (yoy, sauce tomate^ 
page 23) et, lorsque vos champignons sont cuitsi ser- 
vez les morceaux de lapin dans un plat en les arro- 
sant avec la sauoei à laquelle vous ajoutez un jus de 
citron. 

Lapin mariné (rôti), — Prenez le train de der- 
rière d'un lapin, c'est-à-dire les cuisses et le râble 
que vous ne détaiUez pas. Faites mariner comme 

il est dit plus haut (voy, inaiiière de mariner le lapin, 
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page 135), et mettez, au bout de trois jours do loari- 
liade, votre râble à la broche. Vous pouvez couvrir 
ce rftble avec une barde de lard gras de 10 centimè- 
tres de largeur sur 15 a 20 centimètres de longueur^ 
que TOUS ficelez sur le lapin* 

Mettez votre rôti devant un feu pas trop vif et ar« 
rosez avec la marinade que vous versez dans la lèche- 
frite. 

Lapin au père Douillet. Coupez les meil* 

leurs morceaux du lapin et faites-les jaduii dans le 
beurre avec quelques petits morceaux de lard d'é* 
gale grosseur. Quand vos morceaux sont bien reve» 
nus, c'est-à-dire lorsqu'ils ont pris couleur, versez 
dessus un bon verre de vi^ blanc et un demi-verre 
de bouillon ou d'eau, persil, ciboule et échalotes bâ- 
chés, sel et poivre. Laissez cuire une heure et, au 
moment de servir, ajoutez un petit morceau de 
beurre que vous avez mélangé avec une demi-cuil* 
lerée de fécule. Tournez pour que le beurre et la îé» 
eule se lient à la sauce, et servez. 

Restes de lapin rôti. Les restes de lapin 

rôti peuvent être accommodés de la même mauière 
que les restes de veau ( voy. page 91) et de volaille 
( voy. page 123), 

On peut au6idi les manger iioiija, 

PERDREAU, PERDRIX, FAISAN 

Les perdreaux doivent être choisis jeunes, ce que l'on 
reoomiaitra facilement par la première plume de Taile, 
OLV^.€efc pointue à l'extrémité. On voit encore qu'un per- 



Digitized by Google 



138 



dreaa est jeune en pinçant le bec : b'U ploie, le perdreau 
M tendre. 

En outre, plus un perdreau est jeune, plus ses pattea 
ont une nuance claire ; plus il est vieux plus les pattes 
0ont brunes» et alors il n'est bon qu'apprêté aux dioux. 

Un perdreau, pour être bon, doit être mangé deux ou 
trois jours après qu'il a été tué ; il n'est pas pour cela 
faisandé^ mais il est meilleur que tout frais. 

Manièbb db vider un pbbdbbait. — Faites avec un 
Isouteau une ouverture «fous le cou, puis détachez un 
gros cornet qui tient à la poche que vous enlevez aussi. 
Faites une autre incision entre la cuisse et l'estomac et 
mettez de côté les boyaux. Je foie et le gésier ; le foie n'a 
pas d'amer. Remettez le foie dans l'intérieur, recousez 
l'ouverture que vous avez faite et troussez votre per- 
dreau. 

Manière de bridée ou troussée un perdreau. — 
Tournez le cou* du perdreau de manière à placer la tête 
entre l'aile et l'estomac ; repliez les deux ailes en fai- 
sant passer le petit bout de l'aileron sur le dos, puis 
prenoz une aiguille à brider, pasvsez-y un bout de ficelle 
de 60 centimètres à peu près ; piquez votre aiguille 
aur l'aile qui tient la tête et traversez le perdreau en 




Perdreau bardé et txoussé pour la brocha 
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piquant l'autre aik. Tirez euduito votre âceU") ci tnaîu 
tenez-la pour qu'elle no paaBd pas; xeplaoee votre 
aiguille «oim l'aUe et travenez de nouveau en piquant 
80UB la première aile ; désenûlez votre aiguille et atta- 
chez les deux bouts de ficelle ensemble ; nouez serré 
pour donner à votre perdieau une jolie ioime. Pour les 
cuiaaeSi laites de même que pour les ailes, en i^yaat 
soin cependant de piquer les cuissee d&ax. fois aim de 
les bien maintenir près du corps. 

Perdreau rôti. — Plumez, videz et flambez 
un perdreau (un perdreau suffit pour trois person- 
nes). Lorsque votre perdreau est bridé, ayez une 
barde de lard gras et mince, que vous placez sur 
l'estomac de votre perdreau et que vous fixez avec 
un peu de fil faisant ceux ou trpis fois le tour. 

faites ensuite deux ou trois incisions sur le lard; 
embrocliez votre perdreau et mettez-le à feu vif. 
Une demi-beure de cuisson suffit ; trop cuit le per- 
dreau n'aurait plus autant de saveur. Débrochez ; 
ôtez la ficelle que vous ave^ mise pour le brider ; 
laissez la barde, mais enlevez le âl qui la retient et 
servez sur un plat> avec le jus de la cuisson, auquel 
TOUS avez ajouté mie ou deux cuillerées d'eau ou 
de bouillon et une pincée de seL 

Perdreaux ti^uiiés. — Prenez deux perdreaux 
pour 6 on 7 personnes, choisissez-les bien jeunes et 

bien tendres; plumez-les, videz-les el flambez-les. 
Lorsqu'ils sont ainsi préparés, prenez deux truSes 
bien noires que vous brossez et lavez à plusieurs 
eaux ; pelez-les pour enlever la petite peau de des- 
sus et liachez ces épluciiures que vous mêlez à 250 
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grammes de chair à saucisses. Mettez ce hachis uans 
la cusaerale avec les trufies coupées ea (xanehes min- 
ces, et avec du iel, du poivre et des épices ; laissez 
sur im feu doux pendant un quart d'heure, puis ver- 
ses dans un plat et faites refroidir. 

Lorsque votre farce est froide, garnissez Tînte- 
rieur de vos perdreaux ainsi que riatérieur de l'es- 
tomac» puis glissez quelques tranclies de truffes sous 
la peau que vous rabattez et cousez les ouvertures ; 
bridez vos perdreaux et couvrez-les avec une barde 
de lard très mince ; enfin laissez*les d^^ joars au 
frais pour qu'ils soient bien parfumés. 

Perdrix aux cbdux. Préparez deux perdrix 

qui suffisent pour 7 à 8 persones. U n'est pas néces- 
saire qu'elles soient jeunes, parce qu'elles perdent 
de leur délicatesse étant accommodées aux choux. 

Mettez dans une casserole du beurre gros comm/e 
un œuf ; lorsqu'il est fondu et chaud, placez-y vos 
perdrix pour qu'elles prennent couleur, ainsi qu'un 
quart de lard maigre coupé en tranches minces et 
deux ou trois saucisses longues. 

Au fur et à mesure que les perdrix, le lard et les 
saucisses prennent couleur, ôtez-les et ajoutez au 
beurre deux cuillerées de farine que voua laisserez 
roussir, pui^ additionnez d'un verre d'eau ou, ce qui 
est préférable, d'un verre de bouillon, avec sel, poi- 
vre, épi ces et une carotte coupée en ronds. 

Ayez ensuite un chou que vous coupez en quatre 
après avoir 6té les grosses côtes ; mettez-le à l'eau 
bouillante pendant minutes ; lorsqu'il iiv^chit sous 
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le doi^, égoutteoi'^le. Bemoitez dans la casserole les 

perdrix, le lard, les saucisses et placez les ckouz 
autour ; laisaee cuire pendant deux heures* 

Déf^raissez et seryes vos perdrix sur les ctioux, 
le loixl et les saucisses. On peut ajouter aux perdrix 
un cenrdat que Ton coupe en ronds minces et que 
Ton met au moment de serrir ; cela décore le plat. 

Salmis de perdreaux. Se lait comme celui 
de bécasses ( voy. page 144). 

FAISAN 

Les jeunes faisajis se recoaiiaissent à Fergot qui n'est 
encore qu'un bouton. La femelle ne vaut pas lo mâle, 
même vieux ; on la reconnaît au plumage qui est moins 
beau et à la queue qui est moins longue. 

Pour que cet animal soit bon, il faut qu'il soit un peu 
faisandé, ce que Ton reconnaît au ventre qui change de 
couleur. 

Tous plumez le faisan et le videz le jour même où W 

doit être servi, à moins qu'il soit truffé ; dans ce cas on. 
peut le préparer au moins un jour d'avance. 

Faisan rôti. Quand le faisan est à son points 

on le plume, on le vide, on le flLiiube et on l'enve- 
loppe d'un papier beurré ; on le met à la broche etj 
nu bout dWe demi-heure, on enlève le papier pour 
que le faisan se dore au feu ; on Tarroso alors avec 
du bi^urre londu dans la lèchefrite^ auquel on ajoute 
une «uill^iée vin de Madère. 
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Ou prépare ensuite sept ou huit petites tarfinef 

de pain que Ton fait rôtir et que Ton met dans lai 
lèchefrite un peu avant de servir. Au bout de troia 
quarts d'heure, on retire le ûiisan que Ton sert suir 
un plat long avec les tarlines de pain autour, en- 
tre lesquelles ou intercale des ronds de citron. On 
peut mettre de eôté les ailes, le cou et la queue du fai- 
san avec les plumes, puis à l'aide de âls de fer, les 
replacer sur Tanimal avant de Fapporter sur la ta- 
ble, ce qui lui donne Tappar^ce de la vie* 

(X)Q M BRUIME, GÉIJNOTTE, PINTADE 

Le coq de bruyère, la géiinotte, la pintade peu- 
vent se préparer comme le faisan ( voy, dessus), 

CAILLES, GRIVES 

La véritable saison pour les cailles est îo mois de setp- 
tiembre , il faut les choisir rondes et grasses ; les jeunes 
ont le plumage moins rayé que les vieilles. La meilleure 
manière de servir la caille est à la broche ; il ne faut pas 

qu^ellô soit f aisaoïdée. 

Cailles rôties. — Plumez, flambez, videz et bri- 
dez votre caille comme il est dit au perdreau ( voy. 
manière de vider et brider itn perdreau, page 138) ; 
couvrez-la ensuite d'une feuille de vigne et envelop- 
pez-la d'une barde de lard très mince ; embrocbez 
par le travers du corps et £aite8 cuire à feu vif, 
pendant une demi-beure. 

0 Cailles au chasseur. — Plumçz, videz et flam<- 
bes deux cailles ; bridez-les et mettez-les dans la 
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casserole avec un morceau de beurre^ du persfl et 

des échalotes haciiéâ» une feuille de laurier^ sel^ poi«- 
vro et épiées ; lorsque les cailles ont pris couleur, 
saupoudrez avec une cuillerée de farine et mouillez 
avec un demi-verre d'eau et un demi-verre de vin 
blanc Laissez cuire une demi-heure ; servez sur un 
plat creux en arrosant avec la sauce de la cuisson et 
ajoutez un jus de citron, lletirez ensuite la feuille de 
laurier et mettez autour du plat quelques croûtons 
passés dans le beuiie. 

Grives. — La grive est grasse et très bonne en 
automne. On la plume, mais on ne la vide pas. On 
enlève seulement le gésier en faisant une entaille 
sous la cuisse et en pressant sur Testomac pour le 
laiis sortir. Les grives se mangent rôties. 

MAUVIETTES OU ALOUETTES 

Les mauviettes sont surtout bonnes en hiver parce 
qu'elles sont grasses ; elles ne doivent pas se vider, 

on enlève seulement le gésier comme on le fait aux 
grives C«o^« d-éessm). 

Enveloppez les mauviettes d'une petite barde de 
lard excessivement mince et faites cuire à la bro- 
cke à feu vif pendant vingt minutes* Mettez dans 
la I&chefrite des tranches de pain grillées et placez 
Uixe trancîie sous ckaçjue mauviette. On sert les 
mauviettes sur la table» enfilées dans des brochet* 
tes* Il faut une mauviette par personne^ 
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ÇÉCASSES ET BÉCASSINES 

La bécasse est ua meU tri^s recherché, mais elld n'eet 
bonne qa'w hiver, Oa peut la gard§r cinq ou mx jmn ; 
il faut la choisir bien graaae «4 bien en ebair. 

.Béoaams rôties* ^ On ne vide paft lee bécas- 
ses ; on enlève les yeux, on coupe les ailerons, on 
les bride comme on bride un perdreau (voy. page 
138) et Ton. met dessus une batde de lard. La bé- 

cai^se se fait cuire ù la biocke et se découpe membre 
par membre. 

Mettez dans la lèchefrite, pendant la cuisson, des 
tranclies de pain grillées qui doivent recevoir ce 
qui tombe de Tintérieur des bécasses. Une demi- 
heuTe de cuisson suffit. Béciochez, ôtea la ficelle et 
servez sur des tranches de pain. 

Salmis de bécasses. — Faites cuire deux bé- 
casses à la broche (voy^ ci-dessus) et enlevez les 
membres, puis préparez la sauce suivante : 

Prenez la carcasse, le foie et l'intérieur, excepté 
le ^sier, et pilez le tout dans un mortier jusqu'à ce 
que vous ayez fait une paie que vous délayez avec 
une demi-bouteille de vin rouge et un demi-verre 
de bouillon ; passez dans une passoire et mettez cette 
sauce dans une casserole avec du beurre f^m comme 
une noix, sel, poivre et un peu de zeste de citron ; 
faites cuire à petit feu pondant une keure. 

Prenez les membres de Totre bécasse et' faites-les 
chau&v dans la sauce sans bouillir. Si votre sauce 
est trop claire, liez-la au moment de servir avec un 
netit morceau de bçurre que vous avez manié aveo- 
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une demi-cuillerée de fécule. Mettes dane un plat 
creux trois ou quatre petites tranches de paiu gril- 
lées» placez les membres dessus et arrosez avec la 
sauce. 

Bécassines. — La bécassine est plus petite que 
la bécasse» mais elle a beaucoup de ressemblance 
avec elle et s'apprête de même ( vay. d^situj. 

CANARD SAUVAGE 

On accommode le canard sauvage comme le ca- 
nard domestique (voy^ paye lHl). 

POULE D'EAU, SARCELLE 

La poule d*eau et la sarcelle se préparent de la 

môme manière que le canard domestique (voy, page 
121) ; si on les présente comme rôtis» et si elles ne 
sont pas trop grasses» on peut mettre dessus une 

uarde de lard. On peut accomruoJw: eu soimia 6i 
les découper membre par membre. 

MACREUSES ET BISEITES 

' Ces oiseaux de marais rendent de grands serrioes 

pendant les jours d'abstinence, parce qu'il ebt ad- 
mis par rii^glase que ces oiseatt:^ peuvent être consi- 
dérés comme maigres. 

La macreuse est noire et la bisette grise ; ellea 
ressemblent au canard» seulement le plumage est 
toujours mouillé» collé au corps et rempli de sable. 
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Ces oiseaux ne se plument pas ; ou les éoorch©, 
parce que la peau ne peut être nuuigéet elle est dure 
et coriace. On len accommode en aalmis de 1% ma* 

nière suivante ; 

Faites un roux ( voy. page 16) ; lorsque votre roux 
a une belle couleur brune, pas trop foncée, jetez-y 
deux oignons hachés hns. Quand l oignon est jaune» 
mouillez-le avec deux verres de vin rouge et un verre 
d'eau \ sale;:, poivrez et ajoutez aussi une bonne pin- 
cée d'épices et un bouquet de persil, thym et lau- 
rier ; mettez dans cette sauce la macreuse ou la bi- 
sette coupée en morceaux et laissez cuire une heure 
et demie à feu doux. Au moment de servir, liez la 
sauce avec le foie écrasé, tournez sur le feu un mo» 
m&ûX et présentez sur des tranches de pain grillé. 



Restes de gibier. — La meilleure manière 
d'accommoder les restes de perdreaux est de les met- 
tre en salmis avec ou sans trulïes C^oy* folmU de bé- 
casses, page 144), 

Les restes de faisan, de cailles, de perdrix, de bé- 
casses, de canard sauvage, se préparent aussi en sal- 
mis (avec ou sans truii'es) ou aux ché in pignons 
comme le filét de bœuf (voy^ iUeU sautés aux cham- 
pignons, page Gi). 
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Il faut d'abord» pour le poisson» faire attention à la 
fraîcheur, car c^est là sa première qualité, puis le pi'eii- 

dre ferme et cpais. Pour savoir si le poisson est frais, 
regardez l'œil et les ouïes et rendez-vous compte s'il a 
été lavé, paroB que dans ce cas la chair est terne et molle» 
ce qui est mauvais ; il vaut mieux qu'il soit eouvert de 
limon. Lorsque le poisson est frais, l'œil est brillant et 
les ouïes sont d'un rouge clair ou gnses à bord rosé. Les 
ouïefi d'un rouge trop foncé sont quelquefois colorées 
par la marchande avec du aang de poisson, pour faire 
croire h la fraîcheur ; il faut donc se méfier. 

Tous les poissons se vident ; quelques-uns s'écaillent, 
d'autres se dépouillent. Les petits poissons ont de très 
petits boyaux qu^on enlève par l'ouverture des ouïes; 
pour d'autres, il faut faire une petite entaille au ventre, 
afin de pouvoir bien les nettoj^er à l'intérieur et enlever 
le sang qui se serait amassé. On retire complètement les 
ouïes, ràëiê tm laisse les csufs ou la laltsi qui sont sou- 
Vent appréciés par lee amateurs. 

Pour écailler le poisson, il faut, âVcc tin couteau, le 
gratter de la queue à la tête et faire attention de ne pas 
attaquer la peau, ce que Ton obtient en couchant le oou- 
teau. lorsqu'on veut enlever la peau d'un poisson, il 
faut pa.sser la pointe d'un couteau sous la peau pour la. 
détacher» soit du côté de la tête soit du côté de la queue^ 
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poii on rabat la peau «t Ton tire en la tenant aveo un 
torchon, pour qu'elle ne glitee pas dè6 doigtft 
Il faut ooBMTver le poissoa dane uli «idraîl f niill et 

Pessuyer plutôt que de le laver. 

Lee poiasoae d'eau courante ont un. meilleur goût que 
ceux dés ^ange, qui sentent presque toujours la Taae, 
Cependant les poissons de rivière ont quand même une 

ciiair asstiz fade et demaudtul un a^aoai&uiiiiemtiiL uû peu 
relevé. 

Voici les différentes manières de faire cuire le pois- 
son : le eowrt-bouillonf le bleu^ et la bonne eau^ \ 

CouBT-BOUiLLON* — Verscz dans une poissonnière (ou 
tout autre chaudron spécial), de Feau et du vin blanc par 

portions égales et en assez grande quantité pour que le 
poisson baigne en entier lorsqu'il faudra l'y mettre plus 
tard (le vin blanc peut être remplacé par un demi-verre 
de vinaigre). Ajoutez du sel, du poivre, un bouquet de 
persil, thym ai laurier, un clou de girofle, une ou deux 
toarottes et un gros oignon coupés en ronds. 

Laisses bouillir trois quarts d'heure et dépoeex-y alors 
seulement le poisson ; à partir de ce momén t , veillez-le 
pour qu'il ne se crevasse pas ; pour cela il ne faut pas 
que le feu soit trop vif. Dè:i que votre poisson est cuit, 
éloignez.le du feu et laissez-le dans Teau jusqu'à ce que 
«irous le serviez» ce que vous faites en le mettant sur un 
plat long entouré de persil en branches ; servez en outre» 
dans la saucière, la i^auce (1) qui convient à l'espèce de 
poisson. 

Busu. — On cuit rarement poiisons au bleu, oepen- 
.dant la matelote se fait toujours ainsi. Au lieu de vin 

(1) Ce renseignement est donné après chaque espèce de poisson 

que Ton passe en revue. 
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blanc, on ajoute du vin rouge à Teau et V(m procède 
cojome pour le courtrbouilloiL d-defisus. 

Bonne-eau ou Eau de sel. — Mettez, dans la poisson- 
nière ou dans un chaudroa spécial, assez d'eau pour qué 
votiB poiBaom baigne en entier lorsque vous devrez Vj 
placer plus tard; mettez du sel en suffisante quratité. 
Lorsque l'eau commence à bouillir, mettez-y alors votre 
poisson et laissez-le cuire doucenient. Servez sur un plat 
long entouré de persil en branches et donnez la sauce 
(voir la note^ page 151) qui conyiendra à l'espèoe de pois* 
son que vous avez fait cuire. 

SAUMON 

Le saumon dont le corps est court et rond est celui 

qui est le plus eetimé ; il ne faut pas le confondro avec 
le hècard dont la chair est pâle et dont le goût .est bien 
moins fin. 

Saumon au court^bouillon. ^ Videz votre 
saumon par les ouïes que vous enlevez d'abord et, 

si cela était nécessaire» &ite8 une petite entaille 
squs la tête afin de ne rien laisser à Tintérienr ; es- 
suyez bien votr« poisson, écaillez-le doucement afin 
de ne pas attaquer la peau et lavez-le pour que les 
écailles ne restent pas collées sur le corps. Faites4e 
cuire ensuite au court-bouillon ( voy court^bouillon, 
page 161), Si le saumon est gros, il faut deux heures 
de cuisson. Si, au lieu d'un saumon entier, vous n'a- 
vez qu'nn morceau, procédez de même, mais trois 
quarts d'heure sufhront. 

Pour servir, disposez une serviette sur un plat 
long ou sur une planche de la forme du poisson; dé- 
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corez de persil en branches ei accompagnez le pois- 
son d'une ^ttce blanche» hollandaise ou italienne 

(vm/. Cf .? sauces, pages 16, 19, 25) que vous servez 
à part dans la saucière* 

Saumon à la béchamel. — Faites cuire votre 
saumon au court-houiUon ( voy. caurt'bouillo^, page 
151), puis préparez une sauce bécliamel (voy, cette 
saiice, page 15) et mettez-y votre saumon coupé en 
petits morceaux ; laissez-les chauffer sans bouillir et 
servez-vous-en pour jçarnir une croûte de vol-au- 
vent ou de pâté (voy. pâte ptjur croûte, de pâté, 
page 328). 

C'est, un plat que Ton. fait surtout en carême. 

Saumon salé*-» Dessalez-le pendant 24 heures 

en ayant soin de changer Teau ; puis faites-le cuire 
à Teau sans sel et serrez-le» soit en salade, soil à la 

sauce hollandaise (voy, page 19), soit sur une purée 
de pommes de terre ou de pois (voy» pages 203 et 
232). 

TRUITE 

La truite a beaucoup de rctisembiance aveo le saumon ; 
on lui donne pour cela le nom de saumonée parce qu'elle 
a la chair rose comme celle du saumon, seulement la 
truite a des taches noires sur les flancs, tandis que. le 
saumon a' en a pas. En novembre et décembre, les trui- 
tes perdent leur couleur saumon : c'est le moment oà 
elles frayent ; elles ne retrouvent leur nuanoe qu'à par- 
tir d'avril, époque où elles sont surtout délicates. 

La truite se prépare comme le saumon. Les petites 
truites de rivière ne sont pas saumonées et s'ap- 
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prêtent de ditféreiiteB maniètef : fritôs Aana Thuile, 

— cuites au court-bouilloû (voy. court-homllonf 

page 151) aveô une âaucè m&îtrë d'hÔtel, koUatt.- 
daise ( voy page 19), — à la vinaigrette (voyez 
page 29 J, 

Truites de rivière à la genevoise. — EUcâ 
ont à peine 30' centimètres et ne sont pas saumo- 
néea. Il faut deux iruites pour quatre ou cinq per- 
sonnes. Après les avoir viaées eL écaillées, faites-les 
cuire au court-bouillon ( voy. ct^urt^-batnUan, page 
15 IX puis préparez la sauce suivante ; 

Mettez dans la casserole un morceau de beurre 

gros comme la moitié d'un œuf, laissez-le fondre et 
ajoutez-y des champignons, persil et échalotes ha- 
chés. Quand vos fines herbes ont chauffé un Inoment, 
prenez une croûte de pain que vous avez fait cuire 
dans le court- bouillon en même temps que le poisson, 
ég'outtez cotte croûte, ajoutez- la aux fines herbes et 
mouillez avec deux ou trois cuillerées de court-bouil- 
lon bien passées à la fine passoire ; salez, poivrez, 
mais ne meltf^z pas trop de se] parce faut tenir 
compte de celui cmi a été mis dans le court-bouillon 
pour faire cuire le poisson. Egouttez les truites et 
servez-les sur la sauce. 

Truites Irites. — Ayez de la bonne huile d olive, 
versez-en assez dans une poêle pour que les truites 
(des petites) trempent bien. Lorsque votre huile est 
bien chaude, mettez-y les triutes que vous avez rou- 
lées dans la farine ; au bout d'un quart d'heure elles 
doivent être cuites. Sei vez-ies sur un plat, saupou- 
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drez-les de sel et ornez le plat de tranches de citron. 
Ce met est exquis. 

. ESTURGEON, THON, BAR 

Esturgeon. — Ce poisson est renommé à cause 
de sa fçrosseur et de la qualité de sa chair ; on le 
pêche dans la mer, dans les grands fleuves et dans 
les lacs. Ses œufs, très nombreux, servent à faire le 
caviar très estimé en Russie et dans le nord do 
TEurope. Sa chair est ferme et peut s'accommoder 
comme le veau ou le bœuf ou au court-bouillon ( voy. 
court-homllon, page 151 J, 

Thon. — Le thon frais s'accommode comme le 
saumon, mais on le manjçe ordinairement mariné. 
On le trouve tout préparé chez les épiciers et les 
marchands de comestibles. Il peut, étant mariné, 
se servir avec une sauce mayonnaise blanche ou 
verte ( voy, ces sauces, page 22), 

Bar. — Les gros bars se font cuire au court- 
bouillon ou à la bonne eau ( voy. ces cuissons, pages 
151 et 152), On peut aussi, s'ils sont petits, les met- 
tre sur le gril ou les faire frire comme les petites 
truites. 

Si on les met sur le gril, il faut avoir le soin de 
faire chau-ffer ce dernier, qui doit être presque 
rouge, pour que le poisson ne s'y attache pas. 

Après avoir écaillé celui-ci, faites-lui deux inci- 
eions de chaque côté avant de le mettre sur le gril. 
îVingt minutes de cuisson suffisent pour de petits 
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bare Lorsqu'ils sont cuits d'un côté, tournez-les de 
l'autre et servez avee une sauce maître d'hôtel (my. 

cette sauce» page 19). 

MULET, SURMULET 

Mulet. 8e, prépare comme le bar (voy. 

imge lùô ), Il faut l'écailler. 

Surmulet. — Ce poisson est classé parmi les 

poissons fins ; il est d*im gris légèrement rosé et doit 
être écaillé. 

La meilleure manière de raccommoder est de le 

&ire cuire sur le gril en ayant soin de faire chauf- 
fer celui-ci pour que le poisson ne s'y attacbe pas. 
On le sert accompagné d'une sauce blanche (voy, 
cette muce, fage 16), dans laquelle on inèie, au 
moment de servir, le foie du poisson que l'on écrase 
bien ; celn rlonne une jolie teinte à la sauce. 

Ce poission peut aussi se faire cuire au çourt-bouil- 
Ion ( voy, page loi). 

GRONDIN, ÉGLEFIN, DORADE 

Ctarondin. — Le grondin» appelé aussi rouget & 

cause de sa couleur, a une grosse tête ; sa chair 
blanche est excellente. On le cuit au court-bouillon 
( voy. page 161) et il se sert avec une sauce blanche» 

ou une sauce tartare dans la(^uelle on a écrasé le 
foie { voy. sauce làlanchef page 16, et sauce tartare f 
page 231 

Eglefin. — L'églefin a beaucoup de ressemblance 
avec le cahmaisê^ seulement, li a les yeux plus grands 
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et une raie de chaque côté du corps ; ses écailles fi- 
nes doivent être enlevées. Il se prépare comme le 
cabillaud ( vajf. cabillaud, page 163). 

Dorade. — €e poisiion est délicieux ; il faut le 

vider, Técailler et le ciseler sur les côtés 1 aites-le 
griller (il est meilleur ainsi) et servez avec une 
sauce midtre^â'Iiôtel ( voy, cette sauce^ page 19). 

TURBOT, BARBUE, CARRELET 

Le turbot nous vient dia lX>céau ; il est large et plat ; 
le meilleur est celui qui est blano et épais ; il le faut 

pre.adrô le plus irais possible et sans tache. 

Turbot sauce aux câpres. — Après or^^ii 
bien lavé votre turbot» vous lui ôtez, sans Tendom- 
mager, les ouïes et les boyaux que sa poche con- 
tient : vous lui faites une incision du côté noir sur 
la raie qui est près de la tête ; vous la découvrez et 
vous ôtez une f^sse arête de trois joints pour que 
votre turbot sort souple et qu'en cuisant il ne soit 
pas susceptible de se fendre ; ensuite, avec une ai- 
guille à bncler et de la ficelle, vous assujettissez la 
tête à Tos qui tient à la poche» puis vous préparez 
un oourt-bouillon (wy. œurUbimillon^ page 161), 

Vous mettez ensuite \otre turbot dans une tiirbo- 
lière avec le court-bouillon en plaçant le poisson 
du côté noir, de manTière à ce que le ventre, que 
vou avez frollé de jus de citron, soit dessus. Une 
heuj^ de cuisson ê^xïÂi^ à juyu^MS i^ue ia turbot no 
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En^ retires votre turbot du court«bouilIoii *et 

placez-le sur une planche ou sur un plat de iougueur 
et de largeur qoiiveaables. Débrides la tête que tous 
ayez aaujettie et cachez avec des branches dé per« 
^ sil les crevasses qui se seraient produites à la cuis- 
soio. Servez avec une sauce aux câpres daus la sau- 
cière (voy. sauce blanche aux câgres, page 16). 

Turbot au gratin. — Prenez un petit turbot 
que vous écaillez, videz et laves* Ayez un plat assez 

large pour que votre turbot ae soit pas déformé et 
garnissez le fond avec quelques petits morceaux de 
beurre placés de distance en distance ainsi qu'aveo 

sel, poivre^ persil et ciboule iiacliés Un. 

Placez alors votre turbot le côté blanc en dessus. 

jUettez sur le poisson de petits morceaux de beurre 
semblables à ceux que vous avez mis au fond du 
plat, saupoudrez de sel, poivre, persil et échalotes 

hachés, jQoiouillez ie tout avec uu verre de vin blanc. 

Faites cuire ensuite à feu doux et arrosez de temps 
en temps. Lorsque votre turbot est à moitié cuit, 
saupoudrez-le de mie de pain émiettée très fin et 
que vous arroses pour qu'elle soit imbibée. 

Ëemettez votre poisson à four très chaud ou cou- 
vrez avec un four de campagne presque rouge pour 
que votre poisson prenue couleur. 

Barbue* — La barbue ressenil)l« «u turbot* 

seulement sa chair est inoins ferme ; on peut T^c- 
commodar de même (wy, ch'dnêiusj. 
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Garrelet. ^ Le carrelet est im poisson plat que 

l'on emploie quelquefois comme le turbot ( voy tùr^ 
bot, page lô7J lorsqu'il est très épais ; auiremeut ou 
le fait {rire ou ou le met au gratm eomme la lole 

(voy. 9qIç, page 173). 

RAIE 

La raie la plus estimée est la raie bouclée, non] ruée 
'ainsi à cauâe dea petites boucles qui s'aperçoivent sur 
efk peau de dessous et qui sont placées de distance en 
distance. La grosse raie appelée raie turbot est aussi 
très bonne ; seulement, si on la mange lorsqu'elle vient 
d'être pêchée, sa chair est dure et coriace. 

Pour vider ce poisson^ il faut lui ouvrir le ventre et 
ôter tout ee qui est à l'intérieur ; on met de côté le ioie» 
qui^ cuit avec la raie^ est excellent* 

Raie au beurre noir. — Versez suffisamment 
d eau dans une casserole pour que la raie ou le mor- 
ceau de raie baig^ne entièrement lorsque voua le met- 
trez plus tard dans cette eau, puis ajoutez-y un bou- 
quet de persil, thym et laurier, sel et poivre* Lors- 
que Tenu bout, mettez-y votre raie et le foie et lais* 
sez cuire viiigt ou vingt-cinq minutes. Lo loie peut 
être ôté avant que la raie soit cuite. 

Enlevés easutte votre poisson de Peau, laissez-le 
égoutter et ôtez toute la peau noire et ie limou qui 
s'y trouve attaohé. Mettez alors dans une poôle sur 
".n feu assez vif une demi-livre de beurre ; lorsque 
ce dernier est bien noir, vous y jetez quelques bran- 
ekes de pmil que vous laisses irire ; rtsmettes votre 
raie dans un plal demi-creux, égouttez-la bien, et 
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versez votre beurre noir dessus, irais mettez dans la 

poêle chaude une bonae cuillerée de vinaigre et ar- 
rosez la raie avee. 

On peut servir avec la raie quelques pommes de 
terre cuites dans Teau de la cuisson. Pour que la raie 
conserve sa clialeur pendant que Ton prépare le 
beurre noir« il faut mettre le plat qui la contient sur 
de leau bouillante et couvrir. 

« 

Raie au beurre blanc. — Se fait cuire de 
même que la raie au beurre noir (vay, d'issus) 
et se sert avec le beurre simplement fondu, dans 
lequel on met sel, poivre et persU iiacké. On arrose 
la raie avec» et on sert très chaud. 

Raie iritô. Après avoir vidé et nettoyé 
raie, ooupez-la en lame de Tépaisseur du doi^ rou* 

lez chaque morceau dans la farine et faites frire 
dans rkuile très ohi^ude; entourez votre plat de per- 
sil frit 

Raie à rhuile. ~ Après avoir lait cuire la raie 

comme il est dit ci-dessus pour la raie au beurre 
noir, enlevez la peau et laissez égoutter; mettez 
ensitite votre poisson sur un plat qui doit aller sur 
la table et laissez refroidir. Disposez du persil au- 
tour et servez -uvec une vinaigrette dans laquelle 
vous mettrez des comickons hachés ( t/oy^ sauce pi^ 
Tun^rette, page 

MORUE 

Il faut que la morue ait la ohair blanche «t la peau 
noife ; px«SMa de préférenoe de grands feoiUsta. Il faut 
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baisser la morue au moins un jour entier dans Tcau 
|K>ur la^ bien dessaler et avoir le soin de changer Teau 
deux fois. . 

Morue aux pommes de terre. — Il faut faire 
cuire la morue à l'eau froide, et, dès qu'on la voit 
près de bouillir, Técumer et la mettre loin du feu. 

Couvrez-la pendant un quart d'heure et, après 
l'avoir égouttée, préparez la sauce suivante : 

Faites fondre dans une casserole un bon morceau 
de beurre ; lorsqu'il est fondu, ajoutez deux cuille- 
rées de farine ; tournez un moment et ajoutez deux 
verres d'eau ou de lait, sel, poivre et persil haché. 
Vous avez fait cuire en outre 5 ou 6 pommes de 
terre à l'eau de sel ou dans l'eau qui a servi à faire 
cuire la morue; lorsqu'elles sont cuites, vous les éplu- 
chez et ^es mêlez à la sauce. 

Dressez votre morue sur un plat creux et arrosez 
avec la sauce en mettant des pommes de terre au- 
tour. Si votre sauce était trop épaisse, ajoutez un 
peu d'eau. 

Morue au iromage. — V ous préparez la morue 
comme il est dit ci-dessus*(^ voy. viorne aux pommes 
de terre), seulement, au lieu de laisser le morceau 
entier, vous le coupez en filets que vous ajoutez à 
la sauce blanche ; vous mettez votre morue ainsi 
préparée dans un plat qui aille au four et vous la 
8auix)udrez de mie de pain émiettée et de froma^ 
de gruyère rapé. Arrosez ensuite d'un peu de beurre 
fondu et mettez à four chaud pour faire prendre ccu- 
ieur. 

ii 
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Morue au heure noir. ~ On la cuit commé 
ci*des8ii8 (vo^. morue mtx pommes de terre ), et on 
la prépare comme la raie au beurre noir ( voy, raie 
au beurre notr, page JS9X 

Morue à la bourguignote. — Faites cuire 
la morue à Teaii froide, retirez-la du feu au jado- 
ment où elle va bouillir» écumez-la et couvrez-la» 

puis préparez la sauce suivante : 

Mettez du beurre dans une casserole, gros comme 

lu moitié (Vmi œuf, laissez-le bien chauffer, puis 
ajoutez deux cuillerées de farine que vous mélangez 
au beurre et faites .roussir. Lorsque votre feriue a 
une couleur brune, ajoutez deux verres d'eau, tour- 
nez un. moment pour que votre sauce se lie ; si vous 
trouvez cette dernière trop épaisse après qu'elle a 
bouilli, ajoutez-y un peu d'eau, 

Mettez cuire ensuite dans votre sauce une dizaine 

de petits oignons, un bouquet de persil, thym et lau- 
rier, sel, poivre et épices. Lorsque vos oignons sont 
cuits, remettez un peu votre morue sur le feu, et ne 
l'y laissez que juste le temps nécessaire pour qu'elle 
chauffe. Âprès cela, dressez-la sur un plat^ égouttea** 
la bien et versez votre sauce brune dessus avec les 
oignons. Utez le bouquet. 

Morue en croquettes. — Lorsque votre morue 

est cuite, comme il est indiqué ci-dessus ( voy, morue 
à la bourguignote )t ôtez la peau et les arêtes et pré» 
pares une sauce béchamel (voy, sauce béchamel, 
page lôj que vous mêlez à la morue, puis laissez 
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i^oidir ; il faut qu'étant froide votre morue puisse 
dire mise en boulettes : pour cela il faut que Totre 

m 

sauce soit épaisse. 

Préparez ensuite «une dizaine de boulettes qué 
TOUS tournez dans la mie de pain émiettée fin et que 
vous paasez dans un œui battu en omelette, panez- 
les une seconde fols et mettez-les dans de la friture 
très ehaude (voy, friture, page 21). Lorsqu'elles ont 
une belle couleur blonde, retirez-les et servez m 
piyramide avec persil frit dessus, 

Brmdade inoru^. — Eaites cuire la morue 

comme c'est indiqué plus haut ( voy, taorue aux pom" 
m&4 de terre^ page 161 J, £plucliez-la bien pour qu'il 
ne reste ni peau» ni arêteç. Mettez alors votre morue 

daus uno CLisseiole avec iru peu d'imile d'olive ; pla- 
cez votre casserole sur un feu doux et tournez pen- 
dant la cuisson qui doit être d'une demi-heure. Il 
faut réduire votre morue en bouillie compacte et 
mouiller avec du lait cbaque fois qu'elle menacera 
de prendre trop de polisistance. 

Prenez en^r^uite deux truft'es que vous nettoyez 
bien, et que vous hachez £n; vous en saupoudrez la 
morue, puis vous ajoutez de Thuile goutte à goutte, 
en ayant soin de tournez toujours ; salez et poivrez 
fortement^ Surtout ne mettez ni ail ni persiL 

Cabillaud (ou morue iraicbe) sauco hollan- 
daise. Videz votre poisson, lavez-le et faites-le 
cuire à Teau de sel, dans laquelle voua mettez en 
mâme temps quelques pommes de terre. Faites en 
aorte que votre poisso;a ne soit pas trop cuit, il per- 
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3rait son goût. Ep^outtez et servez avec les pommas 
de terre e£ une sauce àoUandaise dans une saucière 
'( vay. sauce hollandaise, page ^9)* 

MAQUEREAU 

Le maqueveaa, loreqii'il est frais, doit avoir l'œil 

oîair, les ciiim roses et le dos d'un bleu verdâtre. Le ma- 
quereau se gâte facileouent ; il faut» si Ton ne doit pas 
le manger de suite^ le faire cuire quand même et le faire 
xéchauffer dès qu'on en aura besoin. 

Maquereau à la maître d'hôtel. — Yîdez-le 

par les ouïes ; essuyez-le bien, fendez le dos depuis 
la tête jusqu'à la queue et mettez-le sur le gril que 
vous avez fait d'abord chauffer fortement pour que . 
votre poisson ne s'y attaclie pas. 

' Mettez dans un plat un morceau de beurre avec 
persil haché, sel et poivre ; lorsque votre maquereau 
est cuity ce qui vous demande à peu près 20 à 25 mi- 
nutes, placez-le sur le beurre et servez-le de suite. 
On peut ajouter au beurre un jus de citron. 

Maquereau au beurre noir. — Faites cuire 
votre maquereau à Teau de sel, après Tavoir vidé 
et essuyé, faites cuire aussi à Teau quatre ou cinq 
pommes de terre, épluchez-les et remettez-les dans 
Teau chaude loin du feu. Lorsque votre poisson est 
cuit (25 minutes suffisent), sortez-lë de l'eau, ou- 
vrez-le et e'ulevez la grande arête milieu ainsi 
que la tête ; mettez-le dans un plat et faites un 
beurre noir vcfy, beurre noir, pcrfje 21 ) que vous ver- 
sez dessus» puis placez les pommes de terre autour. 




Maquereau à la flamanae. ^ Prenez im beau 

maquereau, videz-le par les ouïes, enlevez le boyau, 
ficelez la tête et coupez le petit bout de la queue ; 
ne fendez pas le dos. Prenez ensuite un morceau de 
beurre de la grosseur d'uii œuf et maniez-le avec per- 
sil, ciboule et écliaiotes hachés, sel, poivre et jus de 
citron, remplissez-en le rentre du maquereau et 
roulez votre poisson dans une feuille de papier huilé. 
Attachez le papier aux deux extrémités et mettez 
votre maquereau sur le gril à feu doux environ troid 
quarts dTieure ; lorsqu'il est cuit, ôtez le papier, 
dressez-le sur votre plat, faites tomber dessus le 
beurre qui peut se trouver dans le papier et servez*» 
le avec un jus de citron. 

Maquereaux à ritalienne. — Prenez deux 
maquereaux, videz-les, enlevez la tête et coupez la 

queue. Mettez dans une casserole une demi-bouteille 
de petit vin blanc, quelques tranches d'oignons, une 
ou deux carottes coupées, en ronds, quelques bran- 
ches de persil, une demi-feuille de laurier, du sel en 
suffisante quantité. Mettez dans ce court-bouillon 
vos maquereaux ; lorsqu'ils sont cuits, retirez-les, 
égouttez et servez sur un plat avec une sauce ita- 
lienne (voy. tauce italienne, page 26). 

ANGUILLE DE MER OU CONGRE 

Ce poisson a le pfoût de marée très prononcé, mais 
en le faisant cuire au court-bouillon ( voy. page 151) f 
cet inconvénient disparait. L'anguille de mer se 
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Beri, soit avec une sauce blaucke aux câpree ou aux 
ooiuidioiis hsickés, soit avec wie sauce maître d'hô- 
tel, soit avec une sauoe tartare (voy. pages 16, 19^ 
23). On peut aussi raccommoder en matelote, ce 
qui est excellent (vay. matelot» hourgeaUe^ 
page 177). 

HARENGS 

Le hareng est un excellent poisson, maia il faut le 
ptendre de piféf éience lorsqu'il est plein ; il doit avoir 
l'œil brillant ét la robe argentée. On doit'Fëcailler, le < 

.^«rider et ne pas le laver ; il suffit de l'essuyer douo^ 
Bnent afin de ne pas écorcher la peau qui est très déli- 
cate. 

Harengs frais sur le grU.-^ Après avoir écaillé 

et vidé vos harengs auxquels vous faites trois inci- 
sions de chaque côté, inettez4e8 sur le gril à feu 
vif, mais ayez soin de faire chauffer le gril d*avaneeî 
qu'il soit presque rouge pour que vos harengs ^ne s'y 
attachent pas. Lorsque ces derniers sont cuits d'Un 
côté, retoumez-les de Taiitre ; sept ou huit minutes 
suffisent. Saupoudrez ensuite de sel et seirvee avec 
une sauce rémolade ( voy, sauce témoladef page 24) 
ou une sauce blanche ( voy. sauce Hanche, page 16) 
dans laquelle tous ajoutez une ou deux cuillerées 
de moutarde. 

Harengs frais à la maître d'hôteL — Aprèa 
les avoir fait cuir sur le gril comme ci-dessus, fen- 
dez-leur le dos, dressez-les sur un plat et garnissez 
l'intérieur du corps avec beurre et persil hachée sel 
et poivre. Mettez h ])lut un moment' sur le feu et 
aioutei un jus de citron. Servez très chaud. 
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« 

Harengs frais frits. — Après avim vidé et 
écaillé Yos harengs^ eB6uye2*iea bieu, lauiuz-les 
dans la farme et mettee-les frire dans de Thuile très 
chaude. i 

Harengs de Dieppe marinés. — Prenez une 
douzaine de beaux harengs laités ou œuvés, videz- 
les, écaillea4es et préparez ia cuissôn suirante ; 

Mettez BUT le feu une casserole contenant 1/2 litre 
d'eau» 1/S Utte de vin blanc sec ei 1/1 de vinaigre 
d'Orléans, tm jçros oi^ï on, une o\\ Aenx carottes 
coupées en rouelles (en londs), deux gousses d ail, 
une petite branche de thym, une feuille de laurier, 
quelques brandies de persil et un peu de gros poi- 
vre en grains, l'aites cuire le tout pendant un quart 
d'heure ; jetez vos harengs dans la cuisson ; laissez- 
les bouillir cinq à six minutes, retirez-les du feu et 
laissez-les xeixeidir dans la cuisson. Mangez*lcs 
froids. 

Harengs saurs. — Ouvrez vos harengs par le 

dos depuis la tête jusqu'à la queue et mettez-les sur 
le ^ril à ieu très vif pendant une ou deux minutes ; 
les harengs seraient beaucoup trop salés et ils des- 
sécheraient sur le feu si on les y laissait plus de 
temps. 

On peut mander les harengs saurs sortant du gril 

avec un peu d'huile ou avec une purée de pommes 
de terre ou de pois ( voy. ces purées^ pages 203 et 
232). 

Harengs saurs en salade^ — Ouvrez les 

harengs en deux ; jetez dessus de Teau bouillante ; 
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ôtez la tête, la grande arête du milieu et toutes 
colles qui peuvent être enlevées ; enlevez aussi la 
peau et coupez voir harengs par filets. Préparez des 

pommes de terre cuites à l'eau que vous coupez en 
ronds et que vous mettez on salade, puis ajoutez-y 
vos filets de harengs. 

Harengs saurs pour hors-d' œuvre. — Pré* 
parez les harengs, comme il est dit ci-dessus pour 

les harengs saurs en salade, seidement vous mettez 
les filets dans une coquille à hors^d'œuVre et vous 
les arrosez d^uile d'olive an moment de les man- 
ger ; vous pouvez mettre de distance en distance des 
œufs durs hachés fin. 

MERLANS 

Le merlan est un excellent poisson ; il a surtout Tavan- 
tage d'être très léger, ce qui permet de le donner aux 
estomacs délicats. Le merlan très frais a l'œil brillant çt 
la robe argentée. Les merlans se vident par les ouïes. 

Merlans frits. — Videz, grattez et essuyez bien 
vos merlans ; farinez-les et mettez-les dans la fri- 
ture très cbaude (voi/. friture, page 21) ; servez-ies 
ensuite sur un plat long et saupoudrez de sel fin. 

Merlans au gratin. — Accommodez-les comme 
les soles au gratitn ( voy. soles au gratin, page 173). 

Merlans aux fines herbes. — AccommoJez-lea 
comme les soles aux fines herbes ( voy* soles aux A» 
nés herbes, page 172). 

Filets merlans à la Orly. — Prenez deux 

ou trois merlans, grattez-les, videz-les et enlevez 
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les filets qui se trouvent dans toute la longueur de 
Tarête ; coupez chaque filet eu deux et mettez les 
morceaux dans un plat avec un jus de citron, sel, 
poivre et persil en branelies. Au moment de servir, 
égouttez-les et mettez de la farine dans un linge, 

roulez-y vos filets et mettez-les Irire à friture cliaùde; 
il faut qu'ils soient tr^s fermes et d une belle couleur; 
^uttez-Ies et servez ensuite sur une sauce tomate 
( voy. sauce tomate , page 23), 

Filets de merlans aux truiles. — Levez les 
filets de trois merlans comme il est dit ci-dessus ; 
( voy, ûlets de merlans à la Orly) ; mettez ensuite 
dans un plat un morceau de beurre de la grosseur 
d'un œuf, laissez Je fondre à. feu doux et placez vos 
filets dessus ; salez, poivrez et retournez-les. Au 
bout d'un moment, arrosez-les d'un jus^e citron et 
retirez-les du feu. 

Mettez ensuite dans une casserole un petit mor- 
ceau de beurre et laissez le fondre à feu vif ; lors- 
qu'il cst chaud, ajoutez une cuillerée de farine et 
tournez jusqu^à ce qu'elle soit de couleur blonde ; 
mouillez avec un demi-verre de vin blanc, salez et 
poivrez. 

Ayez alors deux truffes que vous avez épluchées, 
nettoyées et coupées en lames minces ; mettez-les 
dans votre sauce ; laissez cuire deux minutes, puis 
ajoutez vos filets de merlans. 

Lorsque le tout est bien chaud, servez dans un 
plat demi-creux et couvrez avec la sauce ; «entourez 
le plat de croûtons frits dans le beurre. 
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VIVE ET LOUBINE 

La vive est un petit poisson de mer, au corsage rond, 
taché de jaune et rayé transversalement ; elle est armée 
à chaque oreille et sur le doft d'arêtes piquantes très 
dangereusesy auanittelles on ikè saurait trop faite attim^ 

tion. S'il arrivait, en Tapprêtant, qu'on fût lîiqué par 

ces arêtes, il faudrait faire Baigner longtemps la plaie 
et la frotter du foie éerasé de la live» ou piler un oi- 
gnon aveo du sel et le délabrer aTeo de Fesprit de vin, quô 

l'on mettrait sur la plaie jusqu'à ce qu'elle soit guérie. 

Vive. ' — La vive se fait cuire soit au couri- 
bouillon ( vay. page ISl), soit grillée. Il &ut l'écail* 
ler» la vider et lui faire quelques incisions sur le 
corps. On la sert» si elle est grillée^ avec di:â!éreiiteB 
sauces ( vay. sauce aux câpres, page 16 ; sauce maî- 
tre é^hôtel^ page 19 ; sauce tartare, page 23 ; sauce 
ravigote, page 24). 

Loubine. — Ce poisson de mer ressemble assez 
à la truite» mais il a les écailles beaucoup plus lar- 
ges et la chair i^us blandie^ II se fait cuire à l'eau 

de sel et se mange aveo une sauce blancke (vog. 
sauce blanche^ page 16)* 

ROUGET ET BARBET 

Le rouget barbet classé parmi les poissons fins : il 

est plat, sa longueur est de 20 à 2ô centimètres ; il a do 
petites barbes sous la mâchoire inférieure et on le recon- 
naît parmi les poissons rouges à sa couleur rosée, 

Rourget barbet au court-bouillon. Après 
avoir enlevé les ouïes à ce poisson^ grattez4e, mais 
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ne le Tides pas ; essiLyez-le ensuite délicatement et 

mettez-le cuire dans un court-boiiilloii ( voy, court- 
bouiLLon, page 161), Servez avec une sauce blancke 
(voy. sofuee blanche, page 16), 

Rouget barbet sur le gril. — Âprës l'avoir 

écaillé, enlevez les oQïés et mettez-le sur le gril que 
vous avez fait presque rougir sur le feu pour que vo- 
tre poisson ne s'attaclie pas. Lorsqu'il est cuii d'un 
côté, retournez-le de l'autre et servez très chaud 
avec une sauce maître d nôtel (voy, sa/iice maître 
éPhôtél, page 19) ou une sauce lartare (voy. sauce 
tartarCf page 23). 

Rouget barbet au gratin. — Après avoir 
écaillé votre xx)is8on, enlevez les ouïes, essuyez-le 
et préparez-le comme la sole au gratin ( voy. sole au 
gratin, page 173). 

EPERLANS 

Les éperlans sont de très jolis petits poissons bril« 
lants comme de Targent et délicieux au goût. 

Eperlans irits* — ' Yidez-les par les ouïes, mais 

ei le boyau ne venait pas, faites un petit trou sous 
le ventre et, avec un couteau très pointu, enlevez-le 
délicatement afin de ne pas déformer le poisson. 
Grattez ensuite doucement vos éperlans et essuyez- 
les, puis embrochez-les dans de petites brochettes, 
en laissant un intervalle entre chaque poisson, fin- 
fin trempez vos éperlans dans le lait, farinez-les et 
mettez-les dans la friture bien chaude (voy. friture^ 
page 21). 
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Servez dès qu'ils sont d'une belle couleur jaune 
et mettez dessus du persil frit. 

SOLES 

La sole est un poisaon plat dont le dos est gris noir 
Cfc le ventre blanc Sa chair est trèa délicate. C'est un 
poisson que Ton peut donner frit à un eonvaloscent» 

Manière de préparer les soles. — Vous enlevez la 
peau noire» ce qui est très facile en glissant la pointe 
d'un couteau entie la peau et la chair près de la queue ; 
vous prenez ensuite le petit bout ainsi détaché avec un 
torchon et vous le tirez jusqu'à la tête ; vous donnez alors 
un coup de couteau pour le séparer complètement. (On 
peut aussi de la même façon enlever la peau blanche.) 

Soles frites. — Après avoir préparé vos soles 

( voy. ci-dessus), videz-les et grattez la peau blanche, 
puis essuyez-bien voâ poissons, tournez-les dans la 
farine et mettez-les dans la friture très chaudQ. En- 
fin égouttez-les et servez avec persil frit. 

Soles aux fines herbes et au vin blanc. — 
Videz une ou plusieurs soles, enlevez la peau noire 

comme il est dit plus haut ( voy. manière de préptM^ 
rer les soles X grattez ensuite la peau blanche et es- 
suyez4es bien. Mettez dans un plat, assez large pour 
contenir les soles, gros comme la moitié d'un œuf, 
du beurre que vous laissez fondi^e à feu doux ; lors- 
qu'il est fondu, ajoutez-y persil et échalotes hachés, 
sel et poivre ; placez dessus vos soles et remettez 
persil, échalotes, sel et poivre. Versez un verre de 
bon vin blanc et saupoudrez de mie de pain émiet- 
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iée : enfin mettez de distance en distance quelques 
petits morceaux de beurre. 

Laissez cuire ensuite à feu doux et, un quart 
d'heure avant de servir, mettez au four ou sous le 
ioux de campagne pour faire prendre couleur. Ser- 
vez dans le plat où vous aurez fait cuire vos soles. 

Sole au gratin. — Prenez une belle sole, videz- 
la et enlevez la peau noire ; grattez ensuite la peau 
blanebe, essuyez-la bien et fendez le dos dans la 

longueur, depuis la tête jusqu'à la queue. 

Prenez alors un plat en métal qui aillo au feu et 
qui puisse être prés^té sur la table. Mettez^y un 
morceau de beurre et placez dessus votre sole ; sau- 
poudrez-la de persil et échalotes hachés, sel et poi- 
vre ; mouillez avec un verre de bon vin blanc et 

ajoutez un quart de livre de champignons bien éplu- 
chés. Enfin mettez sur le tout de la chapelure de 
pain blonde et laissez au four une demi-hemre. Si 
on n^a pas de four, il faut laisser cuire davantage à 
feu doux et mettre le iour de campagne dessus. Ser- 
vez avec un jus de citron. 

Filets de soles à la Colbert. — Enlevez les 
filets de deux soles ; faites deux morceaux de cha- 
que filet que vous roulez et que vous enfilez dans 
une brochette. Farinez vos âlets ainsi embrochés et 
faites frire & friture très chaude ( vay. friture^ page 
81)* Servez avec une sauce maître d'hôtel ou une 
mayonnaise ( voy. ces sauces^ pages 19 et 22). 
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Filet de soles au gratin. — Levez les filets 
de deux soles et procédez comme ci-desus (voy^ sole 

au gratin, page 17 3), 

Filets 4e sQles pour garniture de vol«au« 
vent* Ljeyez les filets de deux belles soless laitea 

deux morceaux chaque filet et laissez-les cuire 
dans un plat avec du. beurre et un deaii«verre de 
vin blane» sel et poivre. 

Lorsque les filet«'Sont cuits, égouttez-les et met- 
tez-les dans ime bonne sauce bécbamel ( voy, sauce, 
héchamel, page 15 ), Garnissez une croûte de vol-au- 
vent avec vos filets ainsi préparés. 

Ce plat est une bcouie entrée pour le temps de caréné 

Soles normandes^ — Prenez deux belles solesi 

videz-les, arrachez la peau noire, grattez ou enlevez 
la peau blanche et essuyez-bien vos poissons. Fai- 
tes cuire ensuite vos soles dans un plat long avec 
beurre, vîn blanc, une douzaine de moules, une aou-» 
zaine d'huîtres que vous avez enlevées dee coquil- 
les, puis ^ajoutez qu ;lques champi^ons sans les 
. queues. 

Lorsque vos soles isont cuites, enlevez-les aipiai 

que les moules, les liuitres et les ciiampignons et 
faites la sau^ce suivante : 

Mettez dans une casserole un morceau de beurre 
de la grosseur d'un (j^uf, laissez-le fondre ^ feu doux; 
lorsqu'il est fondu, ajoutez deu^ cuillerées de farii^e, 
que vous mêlez bien f^u beurre ; lorsque la farine a 
pris une belle couleur blonde, ajoutez-y un demi- 
verre de la cuisson et tournez aveo la cuiller ile bo^ 
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jusqu'à ce que votre sauce soit bien unie. Lorsqu'elle 
est faite, ajoutcz-y une liaison de jaunes d'œnis et 
retirez du feu. Enfin mettez vos soles sur un plat en 
métal qui puisse aller au four et arrosez-les avec la 
sauoe liée en disposant autqur les moules, les huîtres 
et les cliampignons. Mettez à lour chaud pendant IS 
minutes et servez. 

Tous pouvez ajouter cinq ou six écrevisses et quelques 

croates frites dans le beurre, ce qui est d'un joli effet. 

Sole à l'anglaise. ^ Préparez une belle sole^ 

faites-la cuire une demi-heure ou trois quarts d heure 
dans Teau aveç de petites pommes de terre, salejs et 
poiyrez. Lorsque votre sole est cuite, serrez^la sur 
une serviette, entouiez^la de pommes de terre, puis ' 
/ déqorez le plat aveo di| persil en branches et servez 
avec une satice blanche 4wb saucière (vuij, 
sauce blanche, V^9^ i^)'. 

ANCHOIS ET SARDINES 

AncdlOistraiSt -^Les anchois frais peuvent être 

aceouimudéô comme les éperlans ( voy, page 171). 

Anchois salés. — Il faut les laver, puis les ou- ' 

vrir en deux pour en ôter l'arête ; on les coupe eu fi- 
lets pour garnir les ^ades. 

Beurre d'anoliois. Ayez trois anchois salés, 
lavez-les, enlevez lee ar&tea et mettez les chairs dans 

un bol ; pilez ensuite ces chairs avec un pilôn en 
bois, afin d en faire une pâte que vous passez équité 
dauQ une passoire ^e ; 9joi}tez alors un deini-quart 

de beurre que vuub mélangez bien ^vec. 
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Le beurre d'anchois sert pour ûlet de bœuf ou poia* 
sous. 

Sardines. — Les sardines sont de petits poissons 
de utet plats et brillants,; lorsque les sardines sont 
fraîches, on les vide, on les écaille et on les met un 
moment sur le griL 11 faut les servir avec de bon 
beurre. Confites dans Flraile^ elles servent comme 
hors-d'œuvre. 

ALOSE ET BRÈME 

I/alose est un délicieux poisson, excessivement déli- 
cat ; «a robe est brillante comme de l'argent Pour vider 
Talose il faut fendre le ventre, mais éviter d'entamer la 
laite qui est très appréciée des gourmets. 

Alose à l'oseille — Ecaillez, videz et lavez 
votre alose ; préparez ensuite un papier huilé que 
vous n^amissez de persil et échalotes liacliés, pla- 
cez dessus votre poisson, enveloppez-le bien et atla- 
cixez les deux extrémités, faites cuire alors l'alose 
sur le ^ril et servez-la sur une purée d'oseille (voy. 
purée d'oseille, page 246 J après Ta voir ôtée du pa^ , 
pier. 

Alose au oourt-bouillon. Ayez une belle 
alose, vîdezJa, mais ne l'ecaillez pas et faites4a cuire 

dans un court-bouillon ( voy. court^bouillon, page 
161). Seryez lorsqu'elle est cuite, avec une sauce aux 
câpres ou une sauce hollandaise ( voy^ sauce aum câr 
près, page 16, et sauce hollandaise, page 19)^ 

Brôme. ^ Il^radei:^ espèces de brèmes, la 
brème de mer et la brème d'eau douce. La brème 
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de mer est aussi apelée gros œil, La brème d'eau 
douce ressemble à Ja carpe. 

Les brèmes s'accommodent comme la carpe ou la 
dorade (voyez ci-dessus carpe et dorade, page 157), 

■ CARPE ' 

« 

Matelote bourgeoise. — Pour faire une bonne 
matelote, il faut employer carpe, anguille, brochet 
et barbillon. Videz, écaillez et nettoyez bien ces 
poissons, coupez-les par morceaux de la largeur de 
deux doigta et préparez le court-bouillon suivant : 

Mettez dans une casserole une bouteille de vin 
rouge, du persil en branches, une feuille de laurier, 
un ou deux oignons et une ou deux carottes ^oupées 
en ronds, deux gousses d'ail, une petite branche do 
thym, sel et poivre. Placez votre casserole sur le feu 
et laissez bouillir votre court-bouillon pendant une 
heure ; lorsqu'il a bouilli suffisamment, mettez-y 
vos morceaux de poisson et laissez-les un quart 
d'heure sur le feu. Après ce temps, retirez la casse- 
role du feu et préparez la sauce suivante : 

Mettez du beurre gros comme un œuf dans une 
casserole, laissez-le fondre à feu doux et ajoutcz-y 
deux cuillerées et demie de farine que vous mélan- 
gez bien avec le beurre ; laissez un moment sur lo 
feu et lorsque vous voyez votre farine prendre une 
couleur blonde, ajoutez quatre verres de votre court- 
bouillon que vous passez à la fine passoire en ayant 
Boin de remuer avec une cuiller do bois pour que la 
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satice fiOÎt bien liée, si elle était trop épaisse, voua 
ajouteriez encore nn peu de court-bouillon. 

Mettez alors dans cette sLiuce vos moi'ceaux de 
poisson et une vingtaine de petits oignons que vous 
avez d'aboid fait jaunir dans le beurre et une demi* 
livre de cliampignons bien épluckés. Goûtez votre 
sauce et voyez si elle est assez assaisonnée. Lorsque 
vos oignons seront cuits, enlevez les morceaux de 
poisson, mettez-les dans un plat creux, entourez- 
les d'oignons et de champignons et versez dessus vo- 
tre sauce. Parez votre plat avec quelques croûtons 
frits dans le beurre et deux ou trois écrevisses cui- 
tes (voy^ cuisson des écrevisses, page 185). 

Carpe frite. — Ayez une carpe de moyenne 

grosseur, écaillez-la videz-la, fendez-la en deux 
par le dos depuis la queue jusqu'à la tête et ôtez la 
laite ou les œufs. Mettez ensuite cette carpe dans 

un plat avec des oignons coupés en ronds, tliynij lau- 
rier^. persili une demi-cuillerée de vinaigre» laissez- 
la mariner deux heures» puis égouttez-la> passez*Ia 
dans la farine et mettez-la dans la friture très chaude 
( voy, friture, page 21 ). 

Un peu avant la fin de la cuisson farinez la lai- 
tance ou le œufs et mettez dans la friture. Servez 
votre poisson saupoudré de sel et entouré de persil 
frit. 

Carpe grUlée. — Faites mariner dans THuile 

votre carpe après Tavoir vidée et écaillée, mettez- 
la sur le gril et, lorsqu'elle est cuite» servez-Ja sur 
une purée d'oseille C^oy. purée d^oseille, page 246). 
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Carpe à la provençale. — Coiii)ez une carpe 
en morceaux, après Tavoir écaillée et vidée. Mettez 

dans une casserole une demi-bouteille de vin rouge, 
deux cuillerées dliuile, un morceau de beurre manié 
avec de la farine» Bel, poiYre» persil, ciboules, écha- 
lotesj ail, cKamjjj^^nons, le tout haché fia ; laissez 
cuire un moment, puis ajoutez vos morceaux de pois- 
son, n faut à peu près une lieure pour que le pois- 
son soit assez cuit. Voyez à cç que la sauce ne boit 
pas trop liquide. 



BROCHET, BARBEAU, PERCHE 

Il faut choisir les brochets à robe brillante. Lee œufs 
et les laitances ne s'emploient pas, ils oocaeionnent 
flonyeat des Tomissements et purgent fortement^ 

Brocliet au coiirt-bouillon. — Ke 1 écaillez 
pas, mais TÎdez-Ie avec soin et enlevez les ouïes 

avec un toixîhon pour éviter de vous piquer. Jetez 
les œufs ou la laitance qui sont presque un poison. 

Faites cuire ensuite votre brochet au court-bouil- 
lon (voy. court-bouillon, page 151) et servez avec 
une sauce vinaigrette ( voy. page 29). ^ 

Brochet à la maître d'hAtel. — Se prépare 

comme le maquereau Y'^oye^? page 164). Ne Técail- 
lez pap et enlevez les ouïes avec un torchon pour . 
éviter de vous piquer ; videz-le et jetez lea œufs ou 

la laitance qui sont presque un poison. 
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Brochet à la villageoise (mets russe). — 
îVidez et enlevés les écailles d'un brochet ; lorsqu'il 
est bien nettoyé, mettez-le dans une poissonnière 
sur le feu ; assaisonnez de sel et xDoivre et versez 
dessus une demi-livre de beurre fondu. Mettes aus- 
sitôt la poîssonuière dans Ii' Jour et laissez le bio- 
cket prendre couleuri en ayant soin de Tarroser de 
temps en temps. Lorsqu'il est d'une belle couleur^ 
versez dessus de la crème aif^ro, de manière à ce qu'il 
baigne à moitié ; finissez de cuire et, au moment de 
servir, enlevez votre poisson que vous glissez sur un 
plat bien chaud ; laissez la cuisson un moment sur le 
feu pour qu'elle réduise, saucez-en votre brochet et 
servez ce qui reste de sauce dans une saucière. 

Barbeaa. — H faut, pour qu'un barbeau soit bon, 
qu'il soit pri^ dans Teau courante ; il s'accommode 
comme la carpe. Soé* œuh et sa laitance sont aussi 

îndif^estes que ceux du brochet Les barbillons sont 
de petits barbeaux ; on les mange frits. 
Lorsque le barbeau est gros, on peut le faire cuire 

au bleu et le manger à l'huile ( voij, bleu, page 151), 

. Perche. — S'accommode comme le brochet ( voir 
ci'dessus), sexdement on peut manger ses œufs ou 
sa laitance. 

ANGUILLES ET TANCHES 

L'anguille de rivièm est préférable à celle de fœsés» 
qui sent la vase. Autant que possible» il fiuifc les acheté* 
vivantof*. L'ancuiiie se dépouille. 
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MAHiiBE DE DÉPOUILLER UNE ANGUILLE. — Prenez un 
couteau pointu et passez la pointe tout autour de la 
tête, détadiez cette peau et rabattez-la ; aaisiasez la tôte 
de la main gauche, puis, avec un torchon que Y<mn te- 
nez dans la main droite, prenez ranguille à l'endroit 
où vous avez rabattu la peau et tires cette peau jusqu'à 
la queue. Coup^ alors la tête. 

Pour vider Tanguille, il faut lui fendre le ventre et 
retirer le boyau et le limon qui se trouve attaché à la 
peau. Essuyez bien ensuite votre poisson. 

Anguille tartare. Âyez une belle anguille^ 
dépouiiiez-la, videz-la et coupez-lui la tête ( voy. ci* 

W m 

dessus Manière de dépouiller, une anguille), 

Toumesï-Ia ensuite en rond, mettez*Iui la queue 

dans le ventre, et ficelez-la, pour qu elle garde sa 
forme. Mettes alors dans une casserole une demi- 
bouteille de vin blanc et à peu près autant de bouil- 
loni oignons et carottes coupés en ronds, thym^ lau- 
rier, persil, une ou deux gousses d'ail, deux clous 
de girofle, poivre et sel. Placez votr^anguillé dans 
ce court-bouillon et laissez cuire à feu doux une 
demi^heure. Otez-la sans la briser et pbsezJa sur un 
plat. 

Mettez après dans une casserole grod comme la 
moitié d'un oeuf de beurre, laissez<-le fondre à feu 
doux, ajouter une cuillerée de farine, remuez bien 
celle-ci pour qu'elle se mêle avec le beurre et vexais 
tout de suite un verre de la cuisson que vous avez 
le soin de passer. Lorsque votre sauce sera bien cuite, 
retirez-la du feu et ajoutez-y un jaune d'œuf ; bar- 
bouillez votre anguille avec cette saiice, puis rou- 
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lez-la dans de la mie de pain émiettée fin et assaison- 
nez de fines herbes ht^chées (persil, ciboules, écha- 
lotes), sel et poivre. 
Enfin battez nn œnf (blanc et jaune) avec nne 

cuillerée d'rau et une cuillerée d'huile, trempez 1 an- 
guille dedans et roulez de nouveau dans de la mie de 
pain. Faites frire dans la fritare très chaude ( voy. 
iriture, page 21). Dès qu'elle est frite, servez avec 
une sauce tartare au milieu (voy. sauce tartare, 
fag.e 23). 

Anguille à la poulette.-- Après avoir dépouillé 
votre anf^uille comme il est dit plus haut ( page 181 
vous coupez des tronçons de la gran.deur de trois pou- 
cesy vous les mettez dans une casserole avec sel, poi- 
vre, deux feuilles de laurier ,persil en branches, une 
ciboule et une demi-bouteille de vin blanc. Vous pla- 
cez ensuite votre casserole sur feu vif, et, lorsque 
Totre imguille est cuite, ce qui demande une demi- 
heure^ vous la retirez du feu et vous préparez une 
sauce povl%ii%(voy. sauce poulette, page 17 )y mais 
au lieu d'eau, vous mouillerez la sauce avec de la 
cuisson que vous passerez dans une fine passoire. 
Salez, poivrez et ajoutez alors à votre sauce de petits 
oignons et des champignons ; lorsqu'ils seront cuits, 
mettez-y vos morceaux d'anguille ; laissez un bon 
moment sur le feu pour que le tout soit bien chaud, 
servez dans un plat creux et ajoutez à votre sauce 
un jaune d'œuf que vous aurez d'abord délayé avec 
un i)eu de lait en ayant soin de remuer pour que 
l'œuf ne caille pas, puis versez cette liaison dans vo- 
tre sauce éloignée du feu. £nfin remuez vivement I9 
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Aauoe et couvrez vos morceau d^anguille avec, puis 

garaiâsez votre plat avec des cioutunâ frits dans le 
beurre et quelques écrevisses. 

On peut se sernr da cette piéparatipni pour garni* 
tare de Yol-aa^vent. , 

Anguille frite. — Après avoir dépouillé votre 
anguille comme il est dit plus haut (page 181), vous 

la coupez par morceaux de 6 à 7 centimètres de long, 
puis vous faites cuire comme il est dit ci-dessus ( voy. 
anguille à la poulette, page 182). 

Lorsque votre anguille sera cuite, retirez-la, égout- 
tez les morceaux, puis battez deux œu& en ome- 
lette, trempez-y chacun des morceaux et loulez-lea 
dans de la mie de pain émiettée fin ; faite frire a fri- 
ture chaude (voy. triture, page 21) et servez aveo 
une sauce tomate ( voy sauce tomate^ page 23), 

Les petites anguilles, une fois dépouillées, se cou- 
pent par morceaux et se font frire après avoir été 
simplement farinées. 

Anguillleen matelote. ^ fFo2^. matelote bour* 

geoise, page 177 ), 

Tanche. — Les tanches ont l'inconvénient de 
sentir la vase, mais on peut y remédier en les 

plongeant quelques secondes dans de l'eau presque 
bouillante* On les écaille ensuitet on les vide et on 
les lave bien à Teau froide. Après ces préparatifs 
on accommode les tanches comme l'anguille ( voir ci" 

dessus). 
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LAMPROIE ET LOTTE 

La lamproie est appelée aussi fiéte ou iept-œiUpme 

qu'elle a sept troua de chaque côté ; elle est plus grosse 
que Tanguille, mais lui ressemble beaucoup. La lam- 
proie de rivière est plus estimée que les autres; il faut 
la choisir grasse comme l'anguille et de couleur moins 
brune. 

La lotte ressemble à Fanguiile, mais est beaucoup plus 
petite. C'est un poisson d'eau douce. La lotte est très es- 
timée pour sa délicatesse ; les gounnets font grand cas 
de son foie ; on ne peut la dépouiller, mab il faut la 
Umoner (voyez ce mot, page 9)> 

Lamproie. — La lamproie s'accommode abso- 
lument comme ranj^^uille (voy. anguille^ page 181) ; 
il faut, avant de la dépouiller, la passer à l eau bouil- 
lante pour en. ôter le limon. Il est très bon» dans nue 

matelote de lamproie, d'y ajouter des pruneaux que 
l'on fait cuire dans le court-bouiiion du poisson (voy* 
couri-bouillon, page 151), 

laCttc. — Lu lutte se niunge, soit frite eomuio 
les petites anguilles, soit à la poulette ( voy. anguille 
à la poulette, page 182) ; il lui faut peu de cuisson. 

GOUJON ET LOCHE 

Le goujon est un très petit poisson d'eau douce» aveo 
des marques sur le dos et un corps rond ; il ne faut pas 

le confondro avec l'ablette qui est un poisson pîat. On 
désigne sourent ces poiâsons sous le nom de friture de 
Seine. 
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Goujon. — Le goujon ne se mange que frit. 
Il faut le vider, le laver, le roule i' dans la farine et 
le mettre à une friture très chaude (voy. frituref 

page 21). On le sale ensuite, pais on le sert en pyra- 
xoide avec une garniture de persil frit. 

Loche. — La loolie est grosse comme le goujon; 
elle se prépare de même ( yoy, ci'desêus)^ mais oa 
ne la vide pas. 

ÉCREVISSES 

La meillcurd saison pour les éorevisses est de juin à 
odobxe. Celles qui ont les pattes rouges et le dessous du 
oorpg vert eont préférables. Les meilleures éerevisses se 

pèchent dans les eaux vives et olairôs. 

Cuisson nss iêcbbvisbes. — iEtetirez d'abord la na>* 
geoiie du milieu de la queue qui amènera avec elle' un 

petit bov'iu noir et amer. Lavez bien vos éerevisses à 
plusieurs eaux et préparez le court-bouillon suivant : 
.Mettez dans une casserole une demi-bouteille de vin 
Uano et deux verres d'eau, ajoutez un oiimon et une 
carotte coupés en ronds, une feuille ùe Linricr, une ou 
deux gousses d'ail» . persil en branchcsi sel, et pas mal 
de poivre pour que les éorevisBes soient bien relevées; 
faites cuire ensuite votre court-bouillon pendant une 
domi-hcure à feu vif; jetez-y [Ûoïs vo3 éerevisses aux- 
quelles un quart d'heure de cuisson sufûra^ Eetirez-les 
ensuite du feu et laissez-les dans leur caisson pendant 
un moment) puis égouttez-les et servez-les en buisson 
sur une serviette en mettaunt do distance en distance 
quelques branches de persil comme ornement. Poui être 
tout à fait bonnes, les éerevisses doivent être mangées 
bouillantes. Si on en garde pour le lendemain, on les 
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mettra chauffer dans le court-bouillon <iue 1 on couser* 
vera à cette xatentioiL 

On peut se «ervir aussi des écxeiriBBes pour ganii* 
tuiea 

Ecrevisses à la marinière. — Les écrevisses 

se feront cuire comme ci-dessus, puis on préparera 
la sauce suivante : 

Mettez du beurre bien frais dans une casserole, 
gros comme un œuf ; laissez-le fondre à feu doux, 
pids ajoutez du sel et une bonne quantité de piment 
en poudre ; battez le tout ensemble, mais ne laissez 
pas votre casserole sur le feu, tenez-la sur de l eau 
chaudes. Servez vos écrevisses chaudes dans un plat 
creux, la sauce au fond. 

Ecrevisses à la bordelaise. — Faites cuire 

les écrevissea comme il est dit ci-dessus ( voyez cuis- 
son des êorevùses, page 185), puis préparez la sauce 
suivante : 

Hachez fin quelques échalotes, un ou deux oi- 
gnons, du persil et une gousse d'ail ; faites fondre 

du beurre gros comme un œuf et, lorsqu'il est fondu, 
ajoutez-y vos fines herbes hachées, sel et poivre et 
trois ctiillerées de vin blanc. Servez cette sauxse dans 
un plat creux que vous avez eu le soin de chauffer, 
et mettez vos écrevisses dessus. 

GRENOUILLES 

Cuisses de grenouilles à la poulette. — 
Enlevez la peau des cuisses et faites-les .dégorger 
trois heures à Veau froide, puis égouttez*les. Mettez 
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ensuite dans une casserole un morceau de bon beurre, 
laissez-le fondre à feu doux et placez-y le& cuisses 
de grenouilles que tous ferez sauter un moment et 
auxquelles vous ajouterez une cuillerée de farine. 

Bemuez le tout^ pour que la farine soit bien mê- 
lée au beurre et ajoutez un verre de vin blanc, sel, 
poivre, persil et écbalotes hachés. Activez un peu le 
feu et, au bout d'un quart d'heure, retirez votre cas- 
serole du feu et liez votre sauce avec un jaune d'œuf 
( voy. liaison à Vœuf, page 14). 

Caisses de grenouilles frites. — Enlevez la 

peau des cuisses, et laissez-les mai mer une heure 
avec vinaigre, sel, poivre, laurier, persil et ciboules 
puis laissez-les trois heures dans l'eau froide ; en. 
suite vous les égoutterez, les farinerez et les met- 
trez à friture très chaude ( voy. friture, page 21). 

ESCARGOTS 

Les escargots de vigne sont les meilleura ; la vraie sai- 
son pour les manger est d^octobie à avril ; passé c^tte 

époque, ila sont amers. 

ManiIsbb de faire cmBS les bscabqots. Mettez de 
Teau dans une marmite avec une poignée de cendres ; 
lorsque cette eau oommencera à bouillir, jetez-y les es- 
cargots et laissez-les cuire SO à 25 minutea. 

Retirez-les ensuite des coquilles et remettez-les bouillir 
uîi quart d'heure dans un court-bouillon fait d'avance 
avec eau, sel, oignons et carottes coupés, persil, thym, 
laurier et ail. 
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Bemuez pendant la cuisson pour les bien nettoyer, 
puis retirez-les et accommodez-les, soit à la poulettCt 
Boit à la bourguignoxuiie { voy, drdesBOUB)* 

Escargots à la poulette. Cuisez-les comme 
ci-deasus^ pids mettez-les dans une sauce poulette, 
seulement mouillez avec du vin blanc au lieu d'eau 
(voy, sauce poulette, page 17), 

Escargots à la J^ourguignonxie. — Cuisez- 
les comme ci-dessus ( voy. manière de faire cuire les 
escargots ) et essuyez-les ainsi que les coquilles. Ptiis 
pour un demi-cent d'escargots, prenez une demi-li- 
yre de bon beurre quB vous mêlez avec persil et ail 
baclié fin, sel et poivre. Mettez dans cette pâte, gros 
comme une noisette, dains le fond de chaque co- 
quille, remettez ensuite Tescargot dans 1^ coquille 
et bouchez avec le beurre préparé que vous unissez 
bien. Enân placez tous les escargots dans un plat à 
côté les uns des autres et mettez au four ou sur uta 
feu doux avec le four de camjjagae dessus. Servez . 
très ckaud. 

MOULES 

Les moules doivent être très fraîches, lourdes et pas 

trop grosses ; il faut les gi-atter avec un couteau pour en- 
lever tout ce qui tient à la coquille et les laver à plu- 
sieurs eaux ; on peut même, les laiseer tromper une 
heure ou deux, elles n'en seront que meilleures. Les mou- 
les ne sont bonnes que de septembre à avril ; dans les 
autres mois, elles peuvent être malsaines. 

Moules à la béchamel. — Mettez vos moules 
dans une cass.erole ; placez la casserole sur feu vi( 
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pidsf au fur et à mesure que les moules s'ouvrent, 
ôtez la coquille du dessus et s'il y a des petits cra- 
bes, enlevez-les. Lorsque les moules sont toutes ou« 
vertes, préparez la sauce suivante : 

Mettez, gros comme un œuf, du beurre dans une 
casserole ; Iaisse2*-Ie fondre à feu dou et ajoutez 
une bonne cuillerée de farine ; remuez bien pour la 
mélanger au beurre et mouillez avec du lait et l'eau 
de la cuisson des moules tirée à clair ; salez et poi- 
vrez et mettez persil et ail hachés fin. Lors(iiie vo- 
tre sauce est bien unie, mettez-y vos moules et lais- 
sez-les un moment sur le feu.. EUes doivent être 
mangées tics chaudes. 

Moules à la poulette. — Après les avoir ou- 
vertes, faites une sauce poulette et mettez-y les mou- 
les ( voy. sauce poulette, page 17)* 

Houled à la marinière. — Lorsque vos mou- 
les sont bien nettoyées, mettez-les dans une casse- 
role avec un verre de vin blanc, carotte et oignon 

coupés en. ti anches, persil hiiché, lliym, laurier et 
une gousse d^ail, sel et poivre, et gros comme deux 
noix de beurre ; mettez votre casserole à feu vif, 
couvrez-la et dès que vos moules s'ouvrent, ôtez les 
coquilles, et, s'il y a dedans de petits crabes, enlevez^ 
les. 

Lorsque les moules sont toutes ouvertes, mettez- 
les daoïB un plat creux ; laissez reposer la cuisson 

un moment, puis versez-la doucement sur les mou- 
les à travers une passoiie line. 
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Moules 011 coquilles. Préparez les moules 

comme celles à la béckamel (voy, page 188) ; met- 
tez-en cinq ou six dans une coquille Saint-Jacques 
ou pèlerine (vùy, coquilles St'Jacgues, p(zge 193), 
saupoudrez avec de la mie de pain émiettée ûxl et 
quelques petits morceaux de beurre* Mettez au four 
ou sous le four de campagne. 

Paella (mrts BSPAaNOL). — Mettes dans une 

poêle un quart de riz avec un verre d'huile, deux 
oignons Hachés gros, persil, une gousse d'ail» la chair 
de deux ou trois tomats et un peu de piment vert 
coupé par petites bandes minces^ sel et x>oivre. Lais- 
sez cuire votre riz à x^^^tit feu ; lé grain étant cuit^ 
ne doit pas être déformé comme pour le riz à la 
créole (voy, riz à la créole, page 122). Faites ouvrir 
sur le feU} après les avoir nettoyées, un litre de 
moules ] enlevez les coquilles de dessus et mettez 
celles qui contiennent les moules dans un plat creux; 
couvrez avec le riz que vous mouillez d'abord avec 
Teau de la cuisson des moules, après que cette eau 
a déposé un moment Servez ce mets très chaud. 

HUITRES 

Il y a plusieurs espëoee d'huîtres : de Mavemies, de 

Cancale, d'Ostende, les Armoricaines et les Portugai- 
ses. Ces dernières, bien que moins estimées, sont cepen- 
dant très bonnes ei ont Tavanitage d'être bon marché» 
seulement elles sont difficiles à ouvrir. 

L huitre au naturel se mange, soit avec du citron^ du 
gros poivre ou bien encore de ré^haloie hachée ân, mê^ 
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lée à une cuillerée de vinaigre. Les véritables amateurs 
mangent l'huître sans aucun assaisonnement. 

Huîtres en coquilles. — Ouvrez vos huîtres ; 
détachez-les complètement des coquilles, et mettez- 
les dans une casserole avec Teau qui se trouve dans 
chaque coquille. Laissez-leur jeter un bouillon, c'est- 
à-dire que lorsque vous voyez l'eau bouillir, vous 
les laissez deux ou trois minutes, puis vous les en- 
levez du feu. 

Mettez alors, dans une casserole, un morceau de 
beurre, quelques champignons bien épluchés et du 
persil haché ; laissez un moment sur le feu, puis 
ajoutez une cuillerée de farine que vous remuez 
bien, et mouillez avec un verre de vin blanc et une 
grande cuillerée de bouillon ou d'eau. 

Salez et poivrez et laissez cuire cette sauce une 
demi-heure. Eclaircissez-la si elle était trop épaisse ; 
dans le cas contraire, ajoutez gros comme une noix 
de beurre, mélangé avec un peu de farine. Lorsque 
votre sauce est terminée, mettez-y les huîtres. 

Prenez ensuite les coquilles creuses, lavez-les bien 
et mettez 4 huîtres dans chacune avec de la sauce. 
Saupoudrez de chapelure et arrosez avec un peu de 
beurre fondu. Laissez-les cinq minutes à four chaud. 

Vous pouvez prendre des coquilles Saint- Jacques 
(voyez coquilles Saint-Jacques^ page 193); elles so^ 
plus grandes et il est plus facile de les garnir. 
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HOMARD, LANGOUSTE, CRABES 

Les hoDiards et les langoustes ont beaucoup de rea- 
pcmblance, seulement le hom&rd a deux grosses pattes 
pemblsbies à celles d€s écrevisâes et la langouste n'a 
que des pattes longues sans pinoes. 

Pour serv'ir le homard ou la langouste, il faut, après 
qu'ils aont cuits kur allonger la queue et les lendre sur 
le milieu du dos dans la longueur» depuis le oammenoe- 
ment de la tète jusqu'à la fin de la queue. Les g^Xtsses 
pattes sont détachées et placées autour. 

Il faut, pour les cuire, reployer la queue et les pat- 
tes contre le corps, les attacher fortement avec une 
âcelle et les faire cuire au court-bouiUon ( voy. courte 
houillony page 151) comme les écrevisses. Une demi- 
keur» 8uf£t. Laissez-les refroidir dans leur cuisson 

Servez avec une mayonnaise ( vçy. sauce mayou' 
naise, page 22), 

Homard ou Langouste en salade - ïïaites 
cuire comme ci-dessus et détacke^is les ckairs ; dres- 
sez sur un plat avec laitue, fourniture de salade, 
œuf durs hachés, câpres, olives, filets d'anchois. En- 
tremêlez le tout pour que le plat ait bon aspect. 

CrabeSà — Les crabes se font cuire comjne les 
langoustes ( voir d'dessus). 

^ CREVETTES 

Lc3 crevettes se vendent généralement cuites sur 
tous les marchés, mais si vous aviez à les faire cuire. 
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mettez-lea Aimplement à l'eau bouillante pendant 
10 minutes, sortez-les de l'eau, puis égouttez-les et / 

saupoudrez de sel ëh. Les crevettes mangées chau-j 
des sont délicieuses. Lorsqu'elles sont préparées à 
la béchamel (voir dressons), on s'en sert coitmie 
garniture de yol-au-vent^ de petits pâtés ou de co- 
quilles. 

Crevettes à la béchamel. — Eplucliez les cre- 
vettes, ne prenez que les queues et mêlez-les à une 
sauce béchamel ( voy, cette sauce, page 16). 

COQUILLES SAINT-JACQUES 

Cee coquilles xenferment un ezcellent poisson qui^ 
bien préparé, est une^ bonne entrée maigra De plus, 
les coquilles (qui sont très jolies), se conservent et peu- 
vent servir à contenir poisson^ volaille ou macaronL 

A 

W 

Les coquilles Saint-Jacques se préparent de la 
manière suivante : on les met sur des charbons ar-* 
dents pour les faire ouvrir, puis on les détache de la 
coquille ; on enlève tout le noir et on lave le reste 
à plusieurs eaux pour qu il n'y ait pas de sable. 

On haclie ensuite les chairs avec persil et ciboule, 
sel et poivre. Ton met le tout dans la coquille creuse 
que Ton a bien nettteyée et Ton saupoudre de mie de 
pain émiettée très fin. En£a on arrose légèrement 
avec un peu de beurre fondu et Ton met au iour. 

On sert une coquille par personne. 
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£a général touê îe$ reiteê de pùiêsom emts au courte 
bouiUon (poy. page 151) peuTent être aooommodés 
conme les restes de saumon (voy, d-desBouB). 

Restes de saumon. — Uxx peut ; X° les manger 
froids avec une sauce mayonnaise ou vinaigrette 
( voy. ces sauces^ pages 22 et 29) ; 2® en coquilles ; S" 
en petits pâtés. 

TtFSTEs DE SArMON EN COQUILLES. — Faites une 
sauce béchamel ( voy, celte sauce, page 15) ; mettez- 
y chauSer vos restes de saumon, puis garnissez- 
en des coquilles Saint -Jacques ou des coquilles eu 
métal ; saupoudrez de mie de pain et arrosez de 
Veurre fondu ; faites prendre couleur à four chaud 
et serv ez. 

Bestes de saumon en petits fat£s. — On peut, 

lorsqu ils sont préparés à la béchamel, en garnir de 
petits pâtés pour les jours maigres ; pour cela ou 
prépare mie pate brisée comme il est dit page 316» 
on l'aplatit de l'épaisseur d'un çrros sou, on coupe 
des ronds avec un verre ou un coupe*pâte et on gar* 
* nit le milieu avec un peu de poisson. Si on a xine 
ving^taine de ronds, on en garnit seulement dix, 
puis on mouille les bords et on recouvre avec les 
autres ronds en appuyant pour que la pâte colle bien. 
On dore à l'œuf et on met à four chaud pendant 
quinze ou vingt minutes. 
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POMMES DE TERRE 

Pour garniture, il vaut mieux prendre soit la pomme 
de terre de Hollande, soit la vitelotte parce qu'elles na 
66 déforment paa. Les pommes d3 tene rondes s'em- 
ploient pour les purges. 

Pour conserver les pommes de terre pendant l'hiver, , 
il faut les mettre dans un endroit sec et à l'abri de la 
gelée, puis les plaoer sur de la paille et les cx)uvrir. On 
peut les déplacer de temps en temps. 

\ Pammes de terre en robe des chambre. — 

Lavez vos pommes de terre pour qu'il ne reste rien 
après la peau et mettez-les dans une cassérole avec 
de Teau en suffisante quantité pour qu'elles baignent; 

salez ensuite. Trois quarts d'heure de cuisson sufii- 
sent. 

Serrez-les après avec la peau dans une serviette - 
. pliée en fichu et couvrez-les pour les tenir chaudes. 
Les pommes de terre» ainsi cuitesi se mangent aveo 
de bon beurre que Ton sert dans un ravier. 

<j Pommes de terre cuites au four. — Après 
aToir lavé les pommes de terre, mettez-les dans ud 
lour très chaud, sans les éplucber ; dès qu'elles sont 

cuites, servez-les sur une serviette. 



Digitiztxi by Google 



LÉGUMES 



: Pommes de terre cuites à la vapeur. — 

Lavez les pommes de terre ; mettez-les dans un poê- 
lon avec deux verres d'eau et un peu de sel ; cou- 
vrez-les avec un chiffon mouillé assez épais et fermez 
avec un couvercle ; regardez de i/emps en temps 
pour voir si les pommes de terre ne brûlent pas et 
a3'ez de l'eau chaude touîc prête pour en ajouter jus- 
qu'à parfaite cuisson. 

On peut se servir de ces pommes de terre pour garni- 
ture de rôtis ou de poissons ; dans ce cas^ on leur en- 
lève la peau. 

]\ Pommes de terre sautées. — - Faites cuire les 
pommes de terre à Teau comme il est dit ci-dessus. 
Retirez-les de l'eau dès qu'elles sont cuites ; pelez- 
les et coupez-les en ronds de Tépaisseur d'un gros 
sou. 

Mettez dans la poêle de la bonne graisse ou un 
morceau de beurre ; lorsque c'est bien chaud, pla- 
cez-y vos pommes de terre et sautez-les de temps en 
temps jusqu'à ce qu'elles soient parfaitement do- 
rées. Saupoudrez ensuite de sel fin. 

On peut se servir de ces ponmies de terre pour garni- 
ture de bitecks, côtelettes, entrecôtès, etc. 

Pommes de terre frites. — Pelez les pommes 
de terre, lavez-les, essuyez-les et coupez-les en tran- 
ches pas trop minces. Mettez de la friture ( voy. fri^ 
ture, Tpage 21) dans une poêle et laissez-la fondre 
à feu vif : quand vous voyez votre friture fumer, 
mettez-y vos pommes de terre, pas en trop grande 
quantité pour qu elles ne se touchent pas. Remuez 
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ie temps en ienips ; dix minutes suffisent oour los 
cuire; lorsqu'elies sont bien jaunes, recirea.-les de 
la friture avec une écumoire et mettez-les dans ]a 

passoire pour les faire' égoutter ; servez sur i^l plat 
demi-creux et 8aupo\^drez de sel fin. 

Oa ae aeii de oe» pommes de tèriie pour bilteds, îdô- 
telettes» entrecôtea^ ete. 

j Pommes de terre firites dans le beture. 

Prenez de petites pommes de terre nouvelles ; grat- 
tez-les, faites-les jaunir dans le beurre chaud et lais* 
sez-les jusqu'à parfaite cuisson; trois quarts d'iieure 
suffisent. Servez dans un plat rond et saupoudie;i-les 
de sel fin. 

'j Pommes de terre soufflées. — Préparez les 
pamiîies de terre comme si vous vouliez les faire frire, 
seuIemBiit au lieu de les couper en long détaillez-les 
en ronds de 1 épaisseur d'un gros sou. 

Mettez de la friture ( voy. fnture, page 21 ) dans 
une iMèle et laissez-la fondre à feu vif ; lorsqu'elle 
est fondue, mettez-y vos pommes de terre et, dès 
que vous verrez la peau rissoler, enlevez-les de la fri- 
ture et remettez-les dans- une autre friture très 
chaude. Vous verrez alors les pommes de terre &e 
gonfler de suite, vous les ôterez, les égoutterez bien, 
les saupoudrerez de sel fin et les servirez prompte- 
ment, sans cela leur boursouflure ne se maintiendrait 
pas. 

Il ne faut pas mettre trop de pommes de terre dans 
la seconde friture^ cela les empéeheraU de gofiflcr*. 



Digiiiztxi by Google 



200 LÉouns 

\ Pommes de terre à la mattrod'hdtel.^ Fre« 

nez soit des vitelottes, soit des pommes de térre de 
Hollande» lavez-les bien et faites-les cuire avec de 
Vewa et du isel. Lorsque vous les sentez fléchir bous 

le doi^, elles sont cuites. Retirez-les alors de l eau, 
pelez-les et coupez-les en ronds de Tépaisseur d'un 
groB sou. Mettez ensuite dans une casserole gros 

comme un œuf Je beuiie, laissez-le fondre à feu 
doux^ ajoutez sel, poivre et persil haché, mettez-}^ 
vos pommes de teie et sautez-les bien pour qu'elles 

s'imprègneut de beurre. Servez très chaud. 

Pommes de terre à la parisiemie. — Mettez 
dans une casserole un moreeau de bonne graissa 
ou de beurre que vous &ites fondre à feu doux; lora> 

qu'il est bien chaud, mettez-y un <^ros oignon coupé 
en lames minces et laissez-le bien jaunir ; ajoutes 
alors deux verres d'eau et vos pommes de terre pe* 

lées et coupées en morceaux, poivre, sel et bouquet 
de pexsil, thym et laurier. Pour trois personnes, il 
faut prendre Luit ou dix pommes de terre moyenne». 
Laissez cuire à petit feù. 

On peut faire ces pommes de terre en employant 
de rhuile au lieu du beurre. 

Poxmxies de terre en ragoût.— Prenez huit ou 
dix pommes de terre de Hollande, lavez^es, pelez- 
les et coupez cliacune d'elles en tioLs. Mettez une 
casserole sur le feu avec un morceau de bonne 
graisse ; laissez-la fondre, et, lorsqu'elle est bien 
chaude, mettez une petite cuillerée de farine que 
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VOUS laissez brunir. Ajoutez ensuite deux verres 
d'eau, sel, poivre, un bouquet de persil, thym et lau- 
rier et nit?ttez-y vos pommes de terre. 
Laissez cuire à feu doux environ une heure. 

^\ Pommes de terre au lait. — Faites cuire huit 
ou dix pommes de terre à Teau avec un peu de sel. 
Elles sont cuites lorsqu'elles fléchissent sous le 
doigt. lietirez-les alors et préparez la sauce sui- 
vante : 

Mettez dans une casserole gros comme deux noix 
de beurre ; laissez-le fondre à feu doux ; ajoutez 
une cuillerée de farine et remuez pour qu'elle se 
mélange bien au beurre ; surtout ne la laissez pas 
jaunir et ajoutez un bon verre de lait, sel, poivre et 
muscade si vous l'aimez. 

Enfin mettez vos pommes de terre dans cette sauce 
après les avoir coupées en morceaux ronds de l'épais- 
seur d'un sou. Servez très chaud. 

/-^Pommesdeterreaulard.— Prenez huit ou dix 
pommes de terre vitelotte ou de Hollande, pelez-les 
et lavez-les. Placez ensuite une casserole sur le feu 
avec un morceau de beurre gros comme la moitié 
d'un œuf, laissez-le chauffer puis mettez-y un quart 
de lard maigre coupé en petits morceaux ; faites 
prendre couleur au lard et ajoutez alors une cuille- 
rée de farine que vous remuez bien. 

Lorsque vous verrez cette dernière brunir, ajoutez 
un bon verre d'eau ou de bouillon, sel, poivre et 
bouquet de persil, thym et laurier. Coupez vos pom- 
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mes de terre en morceaux et mettez-les dans voir© 
sauce. Laissez cuire à feu dous ; une lieuxe de cuis* 
son suffi! 

■ 

. Pommes de terre en matelote. — Prenez une 

dizaine de pommes de terre moyennes, lavez-les et 
pelez-les. Mettez une casserole sur le feu avec un 
morceau de beurre gros comme un œuf et laissez-* 

le fondre ; lorsqu'il est chaud, mettez-y une cuille- 
rée de farine que vous remuez bien et que vous lais- 
sez jusqu'à ce qu'elle soit brune. 

Ajoutez ensuite un verre d eau et un verre de vin 
rouge^ sel, poivre et bouquet de persil, Hijm. et lau- 
rier» quelques petits oignons et vos pommes de terre 
coupées en morceaux. Couvrez votre casserole ei lais- 
sez cuire à feu doux pendant trois quarts d'keure 
ou une heure au plus. 

Pommes de terre farciee. — Prenez iM>ur 

trois ou quatre personnes six belles pommes de teirre 
de Hollande, pelez-les, lavez-les et coupez-ies en 
deux dans la longueur; prenez chaque moitié de pom- 
mes de terre, et creusez-la en longueur de manière 
à laisser âJ3sez de profondeur pour y mettre la farce 
suivante ; 

Faites cuire trois pommes de terre à Teau avec 
sel 'y lorsqu'elles sont cuites, pelez-les et écrasez-les 
en purée, ajoutez-y gros comme un œuf de beurre, 
un peu de chair à saucisses, sel, poivre, persil et ci- 
boule hachés. Remplissez les cavités des poiâmes de 
terre et mettez ces dernières dans lin plat oeurré 



qui aille au feu ou au four. Faites cuire à four doux 
dèsaoua si vous mettez le four de campagne. Le feu 
doit ctre plus vif si vous les faites cuire directement 
ou four. Lorsque vos pommes de terre serout bien 
jaunes, servez. 
/ 

Purée de pommes de terre. — Prenez une 
douzaine de pommes do terre rondes car elles sont 
plus farineuses, puis lavez-lës et faites-les cuire à 

l'eau avec un peu de sel. Enlevez alors la peau, tcra- 
sez-les avec un pilon et passez-les à la passoire pour 
que votre purée soit bien égale. Ajoutez, gros comme 
un œuf, du beurre, que vous faites tiédir en liiver, 
sel- poivre et un peu de lait. Battez bien vos pommes 
de terre pour qu'elles soient légères» et faites en 
Borte qu'elles aient néaniiioins assez de consistance. 
Mettez ensuite cette purée dans une casserole et îai- 
tes-la chauffer à feu doux ; elle peut servir de gar- 
nit uie pour côtelettes, bif tecks, saucisses, etc. 

M Pommes de terre en souillé. — Préparez la 
purée :3omme ci-dessus, seulement ajoutez deux jau- 
nes d'œufs. Battez les blancs en neige et mêlez-les 
doucement à la piirée. xVyez aussi un plat creux qui 
aille au four ; beurrez-le bien, mettez-y la pilf ée de 
pommes de terre ; rayez le dessus avec une four- 
ckette et faites cuire à four cKaud. Lorsque votre 
purée est bien jaune^ servez. 

Pommes de terre au fromage.— Faites cuire, 
à la vapeur, une douzaine de pommes de terre ( voy» 
page 198) ; pelez-les et passez-les à la passoire avec 
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un pilon, puis beurrez un plat qui aille au feu et 
mettej^-y une coucàe de pommes de terre que vous 
saupoudrez de fromage de gruyère râpé» et ajoutez 
quelques petits morceaux de beurre et uu peu de poi- 
vre. Remettez ensuite une couche de pommes de 
terre» fromage, beurre et poivre et ainsi de stiite» 
jusqu'à ce que vous ayez employé toute votre purée. 
ITinissez par le fromage arrosé de beurre tiède. Met- 
tez à four chaud ou sous le four de campagne. Lors- 
que vos pommes de terre ont une belle couleur, ser- 
vez. 

; Bouie.ttes en croquettes de pommes de ^ 
terre. — Hachez un. peu de bœuf cuit que vous 

mêlez à de la purée de pommes de terre ( voy, purée 
de pommes de terre^ page 203); ajoutez persil et 
ciboule hachés fin, un œuf (blanc et ja^ne"). Slélan- 
gez bien le tout et formez des boulettes que vous 
tremperez dans un peu de blanc d'œuf et que vous 
mettez à la friture chaude. Servez ces boulettes gar- 
nies de persil frit. 

, Pommes de terre duchesse. Prenez douze 
pommes de tene rondes et jaunes, elles sont plus 

farineuses. Lavez-les et faites-les cuire à l'eau avec 
un peu de sel. Lorsqu'elles sont cuites, pelez-les et 
passez-les à la passoire avec le pilon ; mettez cette 
purée dans une casseiole sur le feu et laissez-la se 
sécher, puis ajoutez-y un œuf entier, persil haché, 
sel et noivre, et gros comme la moitié d'un œuf de . 
beurre. Maniez bien le tout et retirez la casserole 
du feu. Lorsque votre purée est tout à fait froide. 
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prenez de petites boules que vous aplatissez eu 
forme de galettes de répaisseur de deux centimè- 

Prenez alors une poêle, assez large du fond, met- , 
tez-la sur le ieu avec du beurre (il faut qu'étant 
fondu il y en ait l'épaisseur d^un gros seu). Placez 
ensuite vos petites galettes à côté les unes des au- 
tres et laissez-les jaunir ; lorsqu'elles oat pris cou- 
leur d'un côté» retournez- les de l'autre. Servez-les 
chaudes» saupoudrées de sel fin et garnies de persil 
frit. 

On peut aussi les fariner, les tremper dans de Tœuf 
bftttu, les rouler dans la mie de pain émiettée, les faire 
frire à friture très chaiide et leur donner la forme de 
boulettes longues. 

Pommes de terre en salade. ^ Prenez des 

pommes de terre vitelotte. et faites-les cuire à Teau 
avec un peu ae sel. Lorsqu'elles fléchissent sous le 
doigt, c'est qu'elles sont assez cuites ; pelez-les alors 
et coupez-les en ronds dans le saladier. Assaisonnez 
ensuite comme une salade ordinaire. 

Vous pouvez ajouter des cornichons coupés en petits 
ronds» des filets d'anchois ou de harengs sauxt. 

'^i Restes» de pommes de terre. — Si vous avez 
des xK>mme8 de terre cuites à Teau qui n'aient pas 

été employées» servez-vous en comme suit : 

"Es POTAGE. — Ecrasez-les et passez-les au tamis 
ou à la passoire Mêlez-les à un bouillon d'oignons 
ou avec du lait ; salez et servez sur des croûtons 
' frits dans le beurre. 
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£k salads. — Coupez vog pommes de terre en 

ronds et mettez-les dans im saladier avec quelqnea 
filets de harengs fumés demi-salés. Assaisonnez 
comme la salade ordinaire. 

En FUiiÉE. — Ecrasez-les, passez-les et ajoutez 
beurre, sel, poivre et un peu de lait. Mettez dans un 

plat beurré qui aille au feu et faites cuire 20 minutes 
à four chaud. Lorsqu'elles sont bien dorées, serrez. 

En GATEAU. — Faites coinme pour la purée ci- 
dessus et ajoutez deux œufs entiers, du sucre en pou- 
dre, un peu de sel, du zeste de citron en petite quan- 
tité. Beurrez une tourtière ou une tôle, versez vo- 
tre purée et faites cuir 15 minutes à four chaud* 
Veillez à ce que le gâteau ne brûle pas. 

TOPINAMBOURS 

Les topinaenbours ressemblent aux pommes de terre 

violettes, mais ils sont difformes et tordus. Le goût est 
à peu près celui du fond d'artichaut» seulement un peu 
plus sucré. 

On fait cuire les topînanibours à Teau ^vec du sel 
comme les pommes de terre, et on les accommode 
soit au beurre eoit au lait ( voy, pomma de terre à 
la mattre d'hôtel, page 200, et ptmmes de terre au 

lait, page 201), On peut aussi les faire frire de la fa- 
çon suivante : 
Vous faites cuire vos topinambours à Teau avec 

sel, puis vous les pelez, vous les coupez en ronds et 
vous faites une pâte à frire ( voy, pâte à frire, page 

Digitized by Google 



319) ; TOT» trempes ensuite les ronds dedans et tous 

les mettez dans la friture bien, chaude. 

Les topinambours peuvent aussi servir comme garni- 
ture pour remplacer les fonds d'artichauts ; dans ce cas 
on les fait cuir& à Feau aveo du sel, et on ne les mat 
dans le ragoût que cinq minutes avant de servir. 

PATATES 

Les patates ne se trouvent pas partout, elles sont 
peu cultivées en France, cependant les grands niar- 
cliés en ont quelquefois. Les patates ressemblent à la 
pomme de terre, mais sont beaucoup plus longues ; 
elles sont un peu sucrées et^ lorsqu'elles sont cuites^ 
elles ont une couleur rosée. On les prépare comme 
les pommes de terre. 

TRUFFES 

Lee truffes doivent être pesantesi rondes, noira à 
l'extérieur et marbrées a&-dedans, très fermes et d'une 
odeur agréable. Il faut les laver à froid à plusieurs eaux 

et les bien frotter avec une brosse pour enlever tout lo 
sable. Lorsque vous employez des truffes pour volailles 
ou ragoûts, pelez-les et servez^vous des pelures bâchées 
po.ur jouter à la farce. 

Truffes au naturel. Lavez et nettoyez bien 
de belles truSes ; enveloppez chacune d'elles de cinq 

ou six morceaux de papier que vous mouillez après 
les avoir enveloppées, puis faites-les cuire dans la 
cendre chaude pendant une heure. Otez le papier, 

esr^uyez les trufîes et seivez-les bien chaudes dans 
une serviette. 
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Truffes au vin. — Mettez des truites eatierect 
dans une casserole avec du lard haché, bouquet de 

persil, tliym et laurier, sel, poivre, une demi-feou- 
teille de yin blanc ; iaites cuire à petit feu pendant 
trois quarts d'heure et servezJes dans un légrumier, 

arrogées de leur caiââon passée à la ûne passoire. 

CHOUX 

» 

Prenez des ohotuc bien frais et bien pommés. Si tous 

Voulez en conserver pour l'hiver, cueillez-les par un 
temps 880 et euspendea-les dans un endroit qui ne soit 
pas humide, la queue en haut, la tête en bas. 

Chou à la crème. — Prenez un beau chou 

pommé, épluchez-le bien, coupez-le en quatre, en- 
levez les grosses côtes, lavez-le .et faites cuire à Teau 
bouillante, dans laquelle vous avez mis un peu da 
sel. 

' Laissez cuire ensuite votre chou pendant trois 
quarts d'heure, puis rétirezJe, égouttezJe et pres- 
sez-le pour que toute Teau sorte. Préparez alors une 
sauce béchamel ( voy. sattce béchamel, page 15 J, ren- 
versez votre chou sur un plat et couvrez-le avec la 
sauce. 

Chou farci. — Choisissez un chou bien pommé, 
très serré,* parce que dans ceux-là, les chenilles ne 
ë'y glissent pas. Epluchez-le bien et enlevez le tro- 
gnon sans déformer le chou, versez ensuite de Feau 
bouillante dessus, faites-le égoutter, puis mettez en- 
tre chaque fetiille un peu de farce faite avec du 



Digitized by Google 



ïâamaB 209 

hmuf ou du veau haché mêlé aveo un peu de chair 

à saillisses. Assaisonnez bien cette fafce et, lorsque 
YOtré chou est entièrement garnii fieelei-lci puie 
faitse tili pëtlt icoun hrùûfDofj. ratut bruh^ pagë 16), 

Votre roux achevé, mettez-y le chou, uii oignon, 
une carotte coupée ea roads et quelques os ou dé- 
liris de Yiaade, si tous en avez. Laisser cuire trois 
heures à petit feu eû ayaût soin d'avoir toujours vo- 
tre casseîole couTerte. Enfin dressez votre chou sur 
un nlat cféux, 6.te£ la ficelle, enlevés les os et dé*^ 
bris de viande, si vous en avez ajoutés, et versez des- 
sus la sauce que vous passer à la âne passoire* 

Choux-rouges atpc pommed (mëts flamand). 

— Prenez un chou-^rouge bien épluché et lavé, met- 
tez-le dans une casserole avec assez d'eau pour qu'il 
soit couirett ; ajoutez cinq pommée de rainette pe- 
lées et auxquelles vous avez ôté les cœurs, un mor- 
ceau de beurre de la grosseur d'un œui, «du sel, du 
poivre et deux ou trois clous de girofle. Laissez 
cuire deux heures et demie à feu doux. Au moment 
de servir, liez avec une cuillerée de gelée de gro- 
seille (lioy. page 370) mêlée à un peu de fécule et 
délayez avec une cuillerée de vinaigre. Servez chaud. 

CHOUCROUTE 

On peut acheter la choucroute toute préparée chez les 
eharcutiers ou marchaiods de comestibles; mais œmmo 
dans les campagnes on en trouverait difâcil'^ment} 
AOfis allons donner la recettOi en Itt simplifiant le plus 
possible» 

* 




Prenez dee choux blancs bien pommés, épluchez-les» 
retirez les f ettiUes vertes <m f anées, fendee les choux ea 
quatre et enlevez les grosses côtes c[ui formesit le co&ur^ 

puis coupez les choux en, filets larges coinmô dea fétus 
de paille et préparez la êaumure suivante : 

# Prenez un petit baril ayant contenu du vin blanc, 
nettoyez-le soigneusement (voy. mamère de nettoyer un 
barily page 386) et ganuasez le fond avec une couche de 
gros sel de coisine ; mettes après sur ce sel un lit de 
choux coupés en petites bandes ; parsemez de genièvre 
de distance en distance et de poivre en grain. Pressez 
bien ensuite voe choux, sans les briser ; mettez une nou. 
Telle oouoiie de sel» un lit de ohoax» genièvie et poivre et 
ainsi de suite en ayant soin de bien tasser. 

Il faut environ deux livres de sel pour douse diouz. 
Le baril n'étant plein qu'aux trois quarts, couvrez la 

choucroute d'un moixeau de grosse toile, puis d*un cou- 
vercle en bois qui entre complètement dans le baril. 
Mettez sur le couvercle un poids de 30 kilos. (Si vous 
n'avez pas de poids» servez-vous de cailloux ou d'un 
pavé.) Lorsque la fermentation commence, ce qui arrive 
au bout de peu de temps, le couvercle descend et Peau 
formée par le sel vient couvrir le couvercle. On enlève 
une partie de cette eau» en ayant soin d'en laisser un 
peu sur le couvercle. 

Vous pouvez employer la choneroute an bout d'un 
mois, mais lorsque vous en prenez, ayez le soin de laver 

lo linge, de toile ainsi que le couvercle ; remettez Tun 
et Tautre et un peu d'eau» iraiohe pour remplacer celle 
que l'on a 6tée à la surface. 

La fermentation donne à la choucroute une mauvaise 
odeuri mais il ne faut pas s'en préoccuper, parce qu'on 
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lave toujauxB la choucroute à plusicuiB eaux avant de 
s'en servir et le goût mauvais disparait 

Choucroute garnie. — Lavez la choucroute k 
plusieurs eaux et pressez^-la bien dans vos mains ; 
lorsqu'elle est égouttée et qu'il ne reste plus d'eau 
dodaiis, préparez une casserole et mettez dans le 
fond une couenne de lard (le côté gras doit toucker 
à la casserole). Placez ensuite dessus un lit de chou-» 
croûte pas trop serrée, du sel, poivre, genièvre, un 
peu de bonne graisse de rôti, une petite trancHe de 
lard maigre, une petite saucisse allemande et la moi** 
tié d'un cervelas cru. Kemellez encore un lit de chou- 
croute, âel, poivre, genièvre, graisse, lard, saucisses, 
cervelas et ainsi de suite jusqu'à ce que vous n'ayez 
plus de choucroute. Mouillez alors le tout avec une 
demi-bouteille de vin blanc et deux verres de bouil- 
Ion* Couvres et laissez cidre pendant cinq heures à 
petit feu. 

Enfin, dégraissez avant de servir et pressez bien 
la choucroute avec la cuiller, puis mettez un plat 

creux sur la casserole et renversez, de manière à ce 
que votre choucroute ait la forme d'un paté. 

Pour trois ou quatre personnes, on peut prendre deux 
livres de choucroute ; réchauffée le lendemain, elle esb 
meilleura 

* 

CHOUX DE BRUXELLES 

Les choux de Bruxelles mat de petite choux de la 
gmseiiar d'une noix ; il y en a mâm de plus petits. Qa 
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len récolte dej^uia aûv^inJbre jusqu'à février. Il faut les 
choisir verts et très fermca ; lorsqu'ils onfe des i^uîUes 
jaunesy iJa ne sont pas frais. 

Cbotix de Bruxelles au J^eurre. Pour â ou 
4 perfiomiee, prenes un litre de choux de BruxelieSf 

coupez l'extrémité des queues et enlevez les feuilles 
qui seraient ianées. Mettez dans une casserole du 
sel et de Teau en quantité suffisante x>^ur que les 
choux trcmpeiit tout à iait. Quand l'eau bout à gros 
bouillonsi mette2-y les choux et laissez4es cuire un 
quart d'heure à partir du moment où Teau recom-^ 
mence a bouillir. Ne courrez pas les choux pondant 
la cuisson, ils jauniraient II faut qu'étant cuits, ile 
conservent leur forme. 

Aussitôt que vos choux sont cuits, sortezJes de 
l'eau, laissez«les égoutter et remettez-les dans une 
casserole avec un morceau de beurre gros comme la 
moitié d'un œuf, du jpersil haché, sel et poivre. Sau- 
tez^les alors sur le feu et, lorsque le beurre est fondu 
et qu'ils sont bien chauds, sertre2-les dans un légu- 
mier. 

Avec les choux de Bruxelles ainsi préparés, on 
peut servir saucisses, biftecks, côtelettes, etc. 

Tous pouvez, avec l'eau de la cuissoiii des choux -faire 

une soupo aux x>ommes de terre. 

Choux: de BnuEeUee au Jus. On les cuit et 

on les prépare comme ci-dessus ; on ajoute ensuite 
avant de servir deux ou trois cuiiieieeâ de jus de 
rôti ou autre (voy. jus, page 17)^ 
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CHOUX-FLEURS, CEÛU-MAiUJ<, BKOCOUS 

U faut left'pr^ndrt bian U9110» #t biao ienncs. 

Choux-iXeurs à la sauce blanche ou aû 
beurre. — Détachez Jes par groupea de deux ou 

trois bouquets, enlevez les petites feuilles, voyez s*il 
n'y a pas de chenilles et mettez-les cuirp à Teau 
bouillaute avec un peu de sel. Il faut que les choux- 
fleurs baignent complètement clans l'eau, sans cela 
ils noirciraient. Lorsqu'ils fléchissent sous le doigt, 
c'est qu'ils sont assee cuits ; retirez-les alors et faites 
égoutter dans la passoire ou dans un plat à trous. 

Ayez aussi un grand bol dans lequel vous remet- 
tez Tos ehovx-fleurs» la tête en bas et la queue en 
haut, afin de leur redonner la forme ronde. Pressez 
ensuite avec récumoire et mettez le bol dans Teau 
bouillante pendant que tous préparez une sauce 
blancJie ( voy. sauce blanche, yii<jie IG). 
^ Posez un plat creux sur le bol quje vous renver- 
sez, découvrez le chou^-fleur et arrosez-le avec la 
sauce. On peut, au lieu d une sauce Llancke, les met- 
tra dans le beurre aveo seli poivre et persil haché. 

L'eau de la cuisson peut soi'vir pour fairo une aoupe ;i 
l'oseille ou à l'oignon, 

Choux-fleurs à la sauça tomate. — i'ailes 
cuire des choux-fleurs comme ci-dessus et couvrez- 
les d'une sauce tomate au lien d'une sauce blanche 

(voy. sauce tomate, page 23), 

Choux-fleiirs au fromage. — Faites cuire les 
choux-fleurs comme il est dit ci-dessus (chou9r 
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Heurs à la êouee blanche) ; lorsqu'ils sont préparés» 

ajoutez une soucoupe de Iromage de gruyère râpé, 
mêlejB-y aussi un peu de parmesan râpé et mélaagez 
biea avec les choux-fleurs. 

Beurrez ensuite un plat qui aille au feu, mettez-y 
des choux-âeurs et couTrez avec un peu de sauce 
blanche saupoudrée de fromage de gruyère râpé ; 
ajoutez de la mie de pain, émiettée et arrosez avec 
du beurre fondu. Mettez h four chaud ou sous le four 
de campagne chauffé d'aTance. 

Ciioiis>IIeur8 frits. — Faites-les cuire à Teau 
bouillante avec un peu de sel, mais ne les laissez 

pas cuire autant que ceux accommodés à la sauce 
blanche* Egouttez-les et séparez-les par bouquets 
de deux ou trois. 

Faites-les mariner ensuite avec vinaigre^ sel et 
poivre, puis préparez une pâte à frire un peu 
épaisse ^t^oj^. "pàie à fme^ page 319), Trempez-les au 
fur et à mesure dans cette pâte et mettcz-leg dans 
la friture chaude. Lorsqu'ils sont bien jaunes^ ser- 
yez-Ies en pyramide, ornés de persil frit. ^ 

Choux-fleurs à l'huile. — Après les aycir 
épluchés, faites-les cuire à Feau bouillante ayec' du 

sel; lorsqu'ils sont cuits, retirez-les^ m&ttez-les égout- 
ter et assaisonnez-les comme une salade. 

Restesdechoux-fleurs,— Peuvent être accom- 
modés au fromage ou frits comme il est dit ci-<26«- 
, sus, et à l'huUe comme toute autre salade. 

Chou marin (ou ckambê). Excellent légume 

qui a beaucoup d'analogie avec l'asperge ( voy, fi- 
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gure^ page 237). On rassaisonne au beurre ou à la 
«aucr* blanche ( voy. cette smice, page 16), après Ta- 
Toir fait préalablement bouillir dans Veau. 

Lorsque les tiges sont un peu trop développées, on en 
fait disparaître Tamertume en jetant la pxemièie eau. 

Brocolis (choux d'itàli£).— Enlevez la côte dure 

aiusi que les feuilles jaunes et faites cuir© à Teau 
bouillante. TJn quart d'iieure suffit. Faites-les égout- 
ter ensuite et accommodez-les avec une sauce blan- 

clie (vo]i. cette sauce, page 16). 

OIGNONS 

Purée d'oignon dite Soubise. — (Voy, muce 
Soubisef page 30). 

Oignons glacés pour garniture. — Prenez 
de petits oignons d'égale grosseur ; ôtez la tête et 
la queue et enlevez la peau sèche et la petite peau 
blanche, qui vient après. Mettez ensuite une casse- 
role sur le feu avec, un morceau de beurre gros 
comme un œuf ; lorsque ce beurre est fondu, ajou- 
tez un morceau de sucre de la grosseur d'une noix 
et placez vos petits oignons dedans, puis laissez-les 
bien jaunir et retournez-les de temps en temps. 

Lorsque vos oignons sont d'une belle couleur do- 
rée, ajoutez un verre de boxûllon et laissez réduire 
Totie sauce, tout en arrosant souvent les oiprnons. 
Il faut que le feu soit très vif pour que la sauce ré- 
duise promptement, cians cela les oignons se met- 
traient en purée. 
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Oignonft larois. ^ Prenes de groa oignon», 

épltieheg-lmi et creu8es*!«»fl nmez pour y mettre do 

la iaice. |,i3rez cette farco av«r do la chair à sau- 
cisses OU du tiaçlxis de bœui ou Je veau, iiempiis- 

se^-ep slprs J98 eayité* d^s oignon^t pui» prenez b 

partie enlevée des oignons, coupez-la en petites la- 
mes minces et fuites jaunir dans le beurre eliaud ; 
sanpoudveii ensuite de ferme et, lorsque tous voyea 
la farine d'une couleur brun foncé, ajoutes? un peu 
de bouillon et une eujllerée d'eeu«der¥iei du sel ei 
du poivre. Enfin, place» vos oignons dans oette sauoe 
et faites cuire une heure et demie au loui ou sous 
le four de campagne. Arroses souvent les oignons 
et servez-les sur un plat avec la sauce dessus. 

On peut garnir le bœuf bouilli aypc di^d oi^nonji 
farcis. 

BETTERAVES 

Les betteraves daivent être lavées et cuites iouf 
ou à l'eau. Il vaut mieuj;; les j^aire ouire au four cur 
elles sont plus sucrées et ont plus de saveur. Le four 
ne doit pas être trop ohaud, Il faut au moins sept 
* heures de cuisson. On trouve aussi des betteraves 
toutes cuites çhes les fruitiers. 

Les betteraves épluchées et coupées en ronds peu- 
vent se servir dans mi ravier pour apcompagner le 
bœuf bouilli. 

On peut encore les mettre en salade, soit seules, • 

- soit avec la mâpbo ou douoette, la barl^o de capuçin 
et la scarole. 
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NAVETS . 

Il faut choisir les navets bien blancs et bien fermes et 
faire attentioa à ce qu'ils ne soient pas creux ni piqués 
des vem Lee navets de Frenease sont les meiUeux»; les 
ronds H pmmimt surtout pour le pot-iku-feu. 

On peut conserver les navets sur de la paille dans uji 
endroit sec, en faisant attention qu ils ne gèlent pas. 

Navets au sucre. — Prenez de beaux navets 
bien sains, épluehc^-les et mettez-les dans la poêle 

ayec de la bonne graisse et yjx }nprçe£^u çle miGV^ 
gros comm^ we npiat, Iftetgumez-le^ aoUYâSkt pour 
qu'ils jauiiissent également et veîUez h ce que le tè\i 
Uô apit pas ifop vjf . 

Iiorffqu9 yos ^ay^ts mmit h^Ut couleur do« 

rée, i»aiipoud?ez-'Ies d'une bonne euilleréa de farine; 
laissezJes un moment, puis ajoutez un verre d'eau 
ou de bouillon ; enfin mettez une pincée de sel blane 
et un ou deux morceaux de sucre gros comme une 
noix. Couvrez votre casserole et laissez cuire à feu 
dou3ç ; il faut compter au moins une heur^ de cuis- 
son 

» 

Navets au jus. ^ Préparez vos navets comme 

.oi^dôssus et iaites-les cuire de même, seulement sup^ 
primez le sucre et mettez sel et poivre et un bouquet 
do persil, th3nn et laurier. Au moment de servir, dé- 

grais.^e2 et enlevez le bouquet. 

Nayets en purée, — Epluche^ et lôvez uii,© 
dizaiiie d,e beaux navets et {aite^-les Quir^ à Vwi 
avec d^. sel : une fois QuitPf ôt§^-lQs de l'eau et lai^- 
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sez-les égoulter, puis passez-les à la passoire avec le 
pilon poiur en faire Une purée. Mêlez ensuite à cette 
purée gros comme un œuf de beurre» sel^ poivre et 
remettez sur le feu. 

Cette purée se sert aveo côtelettes» biftecks» sauois- 
ses, etc. 

CAROTTES 

TiçmtzAes courtes et d'un rouge foncé ; elles sont sur- 
tout bonnes de mai à octobre. 

Pour conserver lea carottes, il faut les arracher vers la 
fin d'octobre par un temps sec, couper les feuilles, en 
n'eu laissant qu'un très petit bout et les mettre sur de 
la paille dans un endroit seo où il ne gèle pas. Dans la 
bonne saison» les carottes peuvent être grattées, mais 
rhivcr il vaut mieux les éplucher comme leâ pommes de 
terre. 

Carottes à la bourguignonne. — Prenez 
une douzaine de belles carottes bien rouges, éplu« 
chez-les, lavejz-les bien et faites-les cuire à Teau 
bouillante a^ec dû sel. Lorsque vos carottes sont cui- 
tes, ce qui demande à peu^près une heure ou une 
heure et demie^ vous les sortez de Teau et les laissez 
égoutter dans la passoire. 

Posez ensuite une casserole sur le feu avec un 
morceau de beurre gros comme un œuf ; lorsqu il 
est bien chaud, mettez-y deiix oignons coupés en la- 
mes minces, laissez-les jaunir, puis ajoutez les ca- 
rottes coupées en morceaux et eaupoudrez-les de fa- 
rine. Lorsque tous verrez la farine prendre une coU'» 




leur marron, ajoutez un bon verre de bouillon ou | 

d'eau» salez et poivrez. Euâu laissez cuire un quart 
d'heure et servez bien diaud. 



Carottes au beurre. — Prenez une dizaine de 
belles carottoSy épluchez-les, coupez-les en petits mor* 
ceaux de Tépaisseur de deux doif^s et faites-les cuire 
à l'eau bouillante avec du sel et un petit morceau 
de beurre. Lorsqu'elles sont cuîtest retirez-les de Teau 
et faites-les égoutter dans la passoire. Mettez alors 
sur le feu une petite casserole aves un morceau de 
beurre de la grosseur d'uji œuf ; laissez-le fondre» 
ajoutez-y persil et ciboules hachés, sel, poivre et vos 
carottes que vous sautez avec le beurre. Faites at- 
tention que le beurre ne tourne pas en huile. 

Carottes à la poulette. — Epluchez et lavez 
une dizaine de carottest puis coupez-les en morceaux 

et faites-les cuire à l'eau bouillante avec du seL 
Lorsqu'elles sont cuites» égouttez-les. 

Mettez ensuite une casserole sur le feu avec un 
morceau de beurre rie la grosseur d'un œuf, lais- 
sez-le fondre et ajoutez une cuillerée et demie de fa- 
rine; mêlez bien avec le beurre^ puis ajoutez un 
verre et demi d'eau et faites bien cuire votre sauce. 

f lacei^ celle-ci après sur le coin du fourneau et 
ajoutez UBL jaune d'oeuf que vous avez délayé avec 
un peu d'eau^ versez-le dans la sauce en ayant soin 
de bien remuer^ puis mettez vos carottes et servez 
bien chaud. 

Il ne faut pas que votre sauce bouille à partir du 
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moment où voub avec mit l'œuf, sans; cela oUe tour- 
nerait 

Âti lieu d'eau, tous pouvez mettre da la crème daiid la 

à 

SALSIFIS ET SCORSONÈRES 

hca ùaUifis sont blancs et se rdcoltecit dès la première 
année ; les scQrsonèrea agut HQire^ et ne se récoltent qu'w 
bout de à0n aoa ; oea demjèxea sont plus tendres. Xfi 
potit cœur de feuilles qui tient au salsifis est très bon 

mapger, soit en salade, soit trempé dans une pâte à 
frire (voy. page 319) et mie à friture cha^ude (vo^, page 
21). 

Salsifis à la sauce blanche. — Eatissez les 
salsiÛH et mettez-les dans Teau fraîche, à laquelle 
Vous avez ajouté un quart verre de vinaigre pour 
que les salsifis ne noircissent pas. Mettez ensuite 
dans uue marmite assez d'eau pour que les salsifis 
baignent complètement et une petite poignée de sel. 
Lorsque l'eau bout à gros bouillons, mettez-y les 
salsifiSt Quand ils sont cuitç, ce qui demande à peu 
près 30 minutes, retirez-les, égouttez-Ies et accom- 
modez-les avec une sauce bianche ("voy, sauce hlan- 
chCf page X6)^ 

Salsifis au bçurre. Lor9qu'ils sont çuits à 
Teau bouillante avec sel, accommodez-les comme les 

carottes au beurre ( vçy, carottes au 6^urre, page 

■ m). 

Salsifis à la poulette. — Après qu'ils out été 
cuits à Teau bouillante avec se'"^ accédez c^mme 
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pour les carottes à k poulette (voy. carottes â la 

poulette f page 219), ' 

On peut faire frire les testes de sakifis à la pou* 
lette en les trempant dans la pftte & frite {voy, pâte 
à frires page 319 J. 

Salsifis frits. Après les avoir ratissés» met- 
tez les salsifis dans l'eau froide avec deux ou trois 
cuillerées de bon vinaif^e. Ayet en même tempe de 
Peau daas une marmite, en quantité suffisante pour 

que les salsifis trempent bren. Lorsque ï'eau bout à 
gros bouillons, mettez-y les salsifis arec une petite 
poi^ée de sel. Laissez-les bouillir 30 à 35 minutes ; 
au bout de ce temps ils doivent âeclxir sous le doigt 
et par conséquent être suffisamment cuits ; retirez- 
les alors de l'eau et égouttcz-les. 

Préparez ensuite une pâte à frire pas trop liquide 
(voy. pât»' à tfitéy page 319). trempez vos salsifis de« 
dans et mettez-les l'un après l'autre dans la friture 
bien chaude ; lorsque vous les voûtez d'une belle cou- 
leur dorée^ retirez-les avec l'écumoire» laissez-les 
égoutter dans la jjussoire et seivez-les saupoudrés do 
sel fin et garnis de persil frit. 

Salsiîis pour garnitures. — Faites-les cuite à 
l'eau comme pour les salsifis irits (voy^ cUdessuê)^ 
puis ajoutez-les au ragoût que vous voulez garnir* 

Vous pouvez aussi les faire cuire dans la sauce du 
ragoût au lieu de les faire cuire à l'eau bomliante. 

ASPERGES. — JETS DE HOUBLON 

Les asperges se rZ-cokent d'avril à juin ; il faut les 
loreudre fraiohement coupées î ^ia tète doit être violette 
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€t le reste très blanc. Les asperges vertm sont mains 
éstimép^k Les aspergea qtfts Von Teut maaiger en petits 

pois sont vertes mais très fiaes ; il faut toujours regar- 
der si elles sont bieoi fraîches. L^a£iperge iraîche est 
ferme ; celle qui est cueillie d^uis plusieun Jeun est 
xoiolle. 

Asperges à la sauce blanche. — II &ut les 

gratter en tenant la tête de l'asperge en haut et le 
blanc en. bas, puis enlever tous les £1b qui s'en dé» 
tachent,- les couper toutes de mêiàe longueur et les 
attacher par petits botiiiloiis ; ou en met 20 ou 25 
dans chaque. 

Mettez ensuite une grande marmite sur le feu 
avec assez d'eau pour que les aaperges trempent tout 
à fait et ajoutez une petite poignée de sel gris. Lors- 
que l*eau bout à gros bouillonsi mettez-y 1er asper- 
ges ; il ne leur faut que 20 à 22 minutes f*e cuisson, 
car elles doivent être un peu croquantes. EgouttC^- 
les après, coupez les ficelles, et servez4es sur vrx 
plat lonrr avec une sauce blanche liée ( voy. page 
16) ; cette sauce doit être mise dans une saucière* 

Asperges à l'huile. Faites-les cuire comme 
ei-dessus et servez avec une sauce à l'huile et au yî- 

naigre avec sel et poivre. Pour les manger ainsi, elles 
ne doivent pas être complètement froides. 

Asperges en petits pois. — Prenez des asper- 

ires vertes et fines et coiijK^z-les en petits morceaux 
un peu plus gros qu'un pois, il'aites-les cuire ensuite 
6 minutes à Feau bouillante, retirez-les, égouttez- 
le» et ukQit&Z'-l^^ dans une casserole avec un mor* 
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ceau de beurre de la grosseur d'un œufi tta mor- 
ceau de sucre et deux cuillerées d'eau. 

Aprè? cela, couvrez votre casserole et laissez cuire 
à petit feu peudaut une demi*Iieure, puis liez la 
•auce avec une petite cuillerée à café de fécule ; 
au moment de servir, éloignez la casserole du feu 
et ajoutez xm jaune dœuf que vous avez délayé d'à* 
Tance avec un peu d'eau. En versant Tœuf dans vo- 
tre sauce, remuez bien pour qu'il ne tourne pas. Ser- 
Tez de suite. 

Asperges à la parmesane (mets italien). — 
Prenez les asperges appelées asperges vertes et fai- 
tes-les cuire à l'eau bouillante avec sel. Lorsqu'elles 
sont à peu près cuites, retirez-les de l'eau et ne prenez 
que la partie verte que vous coupez par morceaux. 
Prenez un plat qui aille au f our, mettez-y du beurre^ 
puis un lit d'asperges saupoudrées de fromage de 
parmesan râpé, sel, poivre et beurre ; recommencez 
par un lit d'asperges saupoudrées de fromage râpé, 
sel, pçivre et beurre fondu et faites prendre cou- 
leur à four doux. 

Restes d*asperges. — Coupez-les en morceaux 

et ajoutez-les à des œufs brouillés ( voy, page 266), 
On peut aussi les manger à l'huile si la veille elles 
ont été présentées à la sauce blanche. 

Jets de houblon. — On peut prendre des jets 
de houblon pour les accommoder de même que les 
asperges en petits pois ( voy^ cirdeMis} ; leur goût 

s'en rapproche un peu. 
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HARICOTS VERTS 

Il faut les prendre très verta et fraiùhemeut cueillis** 
On enlèva les dfux «xirémitéi. 

HAMliBS DX COKBtBVlB LfiS HiJitOOTS VUTS. AprèS 

avoir épluché lea haricots, jetez-les pendant quelques mi- 
nutes clans de Veau bouillante un peu salée, éloignez 
ensuite la marmite du feu et ne retirez vos haricots 
de Fcau qu'après quelque temps. 

Egouttez-lcs ensuite et faites-les sécher sur des toi> 
chons, puis déposez-les sur des claies et sédies-les Au 
four <k>nuue on le fait pour des pruneaux. (Voy* 
page 368.) 

Lorsque vous voulez employer ces haricots, vous les 
mettez tremper dans Teau tiède et les faites cuire à 
grande eau comme les haricots frais. 

Autre manièue. — Prenez un grand pot dd gr6s, met- 
tez dans le fond un lit de sel gris, puis dessus mettêz un 
lit de haricots épluchés ; réoottvm Avec du sel et remet- 
tez encore un lit de haricots ; continuez ainsi jusqu^à os 
que le pot soit plein. Couvrez avec un rond en bois qui 
entre complètement dans le pot et mettez dessus un 
poids assez lourd. Ils doivent r'^ster au moins un mois. 
Lorsque vous voulez prendre des haricots, faites-les des- 
saler un jour entier dans l'eau froide, en ayant soin de 
changer Teauj puis faites-les cuire à l'eau bouillante 

Haricots verts à la maître d'hôtel.— Prenez 
XLXLe livre de haricots verts, cela sufât pour trois ou 
quatre personnes ; épluchez-les, lavez-les et mettez- 
les cuire à Teaii bouillante avec un peu de sel. ^^e 
les couvrez pas pendant la cuissM pour qu'ils réc- 
itent verts. 

A partir du moment où l'eau recommence à bouil" 
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lîr il faut compter 16 à 20 minutes pbilr qud ie^ bb^ 

ricots soient assez cuits. Sortez-les ensuite de I eau, 
éKOuttez-les daag la passoire ou dans un plat à trous 
et mettes une casserole sur le feu ayec un mortseau 
de beurre de la grosseur d'un œuf ; lorsque ce mor- 
ceau de beurie est fondu, mettez-y vos haricots, sau- 
tez-les, saupoudres-les de persil haché fin^ saleE, poi- 
vrez et sei'vez ckuud. 

L'eau de la caisson des haricots yerts péut. être em- 
ployée pour soupe à Toseille ou à 1 oignon. 

Haricots verts à la poulette. — Eaites cuire 
vos liaricots comme il est dit ci-dessus, égoutte2-les 
et metiëz-lës dans une saUce pouletté (tôif. éàuce 

poulette y page 17 J que vous pouvez lier avec un. jaune 
d'oBui ( voy. liauon à l'œuf ^ page 12), 

Haricots verts en salade.— On les cuit comme 
il est dit ci-aessus ( voy. hancoU verts à la maSJtte 
d' hôtel). Mettez-les dans un saladier après les avoir 
fait égoutter et assaisonnez-les comme une salade 
ordinaire. 

Hâiiocld ¥erts eoiisëi*¥èd en bbited.— Ote2- 

les de la boîte et versez de Teau bouillante dessus. 
Laissez-les égoutter et accommodez-les comme les 
haricots Irais. 

Haricots mange-touth — Pôur épluchei^ ces ha- 
ricots, cassez les deux extrémités et enlevez les fila- 
ment» qui garnissent les côtés, puis faites-les cuire 
à Teau bouillante avec un peu de sel ; 30 minutes 

ôuiiiâent. 

15 



Digitized 



2% UfiOUHSB 

Mettez ensuite dft&e une casserole un morceau de 

'beurre, laissez-le jaunir et ajoutez un ^ros oignon 
coupé en lames minces ^ lorsque ce dernier est jaune» 
mettez les haricots sans les cgoutter et saupoudrez 
d'une petite cuillerée de farine ; salez et poivress. 
£n£n sautez les haricots» ajoutez du persil haché 
fin» puis laissez un moment sur feu doux et servez. 

Les haricots mange^tout peuvent s'acoommoder anssi 
comme les haricots verts. 

Haricots verts à l'anglaise.— Se préparent 
comme les petits pois à l*anglaise ( vay. page 

Restes de haricots verts en salade. — S'il 

vous reste des haricots verts cuits à Teau, mettez- 
les en salade avec cerfeuil et civette hachés. 

Restes de haricots verts au beurre noir.— 

Fait<38 chauÔer les haricots avec l'eau dans laquelle 
ils ont cuit, puis préparez un beurre noir ( voy. 
beurre noir^ page 24). Egouttez bien les haricots» 
mettez-les dans un plat et versez dessus ]e beurre 
noir très chaud, faites changer dans la poêle une 
cuillerée de vinaigre et arrosez-en les haricots. 

HARICOTS FLAGEOLETS 

Les flageolets se rteltent de juillet à fin septembie. 

Il faut les choisir petits et d'un beau vert 

MAUlteB DB 00H8SBVXB U8 HABI00T8 VLàOBOLffrS. ~ 

Pour (.onsen^er les flageolets, on peut les faire sécher; 
il faut alors lee cueillir avant qu'ils soient tout à fait 
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mûrs, puis les éoosser et les mettre sur une table cou* 
TBrte d'une nappe et exposée au soleil. Lorsqu'ils sont 
bien secs, on les renferme dann des boites en bois. 

Haricots flageolets traiis au beurre.— Âpr&s 

les avoir écossés, iaites-les cuire à Teau bouillante 
avec du sel comme les haricots verts et ne les coti- 
vrez pas non plus si vous voulez qu'ils restent verts. 
Au bout d'une heure, ils doivent être cuits ; vous 
pouvez du reste vous en assurer en en prenant un, 
il faut qu'il fléchisse sous le doigt. Otez-les alors de 
J'eau, égoutte2-les et mettez une casserole sur le 
feu aveç un morceau de beurre et persil haché, sel, 
poivre. Ajoutez ensuite vos haricots, sautez-les et, 
dès que le beurre est fondu, servez dans un légumier 
ou un plat creux. { 

Les haricots flageolets peuvent être accon^modéâ aussi 
comme les haricots verts. L'eau de la cuisson peut ser- 
vir pour faire une soape à Toseille ou à Toignon. 

Harioots flageolets conservés en boites. — 
Sortez-les de la boîte, mettez-les dans la passoire 

et versez dessus de Teau bouillante ; laissez-les en- 
suite égoutter et accommodez^les comme les hari- 
cots flageolets frais. 

Haricots flageolets secs.^ Faites-les tremper 

un jour dans i eau froide, puis mettez-les sur le ieu 
Oit même temps que l'eau ; du reste tous les. légu- 
mes secs, quels qu'ils soient, se font cuire de même; 
si on les mettait à l'eau bouillante ils cuiraient mal 
st resteraient toujours un peu fermes. Lorsque les 
haricots secs sont cuits (il &ut bien compter deux 
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beum)« on len fetire Véàn, 6ft lèa isM égdttttèr 

et vn it'ii at'Lumuiude comia6 les frais. 

L'eau de la ctiifleon peut faire une bonne soupe à 

l'oseille ou à 1 OigilUii. 

HARICOTS BLANCS ET ROUGES 

Haricots blancs à la bretonne.— Les haricots 
irais se font Cttire à Teau bouillante et les haricofts 
secs à Veau ftoids^ c'est-à-dire que pour ces derniers, 
ou les met sur le feu en même temps que l'eau. 
Lorsqu'ils, sont cuits, on les retire de l'eau et on les 
fait égoutter. Metten alors dans une poêle pour uii 
litre de haricots un morceau de beune gros comme 
un œuf ; laisses ce beurre bien chauffer et mette^-t- 
un gros oignon coupé en lames minces. Laisser l'ôi* 
l^on prexKlre couleurj lorsqu'il est bien jaune^ ajou- 
tes une petite cuillerée de farine» laissez brunir et 
mettez Tos haricots avec xkj^ peu d'eau de la cuisson ; 
salez, poivrez et servez bien chaud au bout d'un 
quart d'heure. 

Haricots blancs à la maitre d'hôtel. — S'ils 
sont secs, faites>les cuire & l'eau froide; s'ils simt 

frais, mettez-les dans l'eau bouillante Dans Fun et 
l'autre cas, quand ils bcront cuits, accommodez-les 
comme les haricots verls. ' 

L'eau de la cuisson peut servir pour faire une bonne 
soupe à Voseille ou à l'oignon. 

Haricots blancs à l'buile. — Faites-les cuiicè à 
Feau /roide s'ils sont iMksS ; s'ils solit frais, ntêftefih 
les à l'eau bouillante. Dans l'un et Tautre cas, quanâ 



il| w^oni çnits, «ortez-les de Vb^m, Uissesrles bim* 

égoutier et accommodez-les en salade comme une 
s^^i^de prdinaire, avec huile et vinaigre, poivre, sel 
et un peu de ciboule hachée. 

Haricots blancs en purôe.— Prenez un litre 

de haricots secs ; faites-les cuire à l'eau froide, c'est* 
à-dire que .vous les mettrez sur le feu en même temps 
que l'eau ; il faut compter deux heures de cuisson 

au moins. 

I^orjM^ue V09 haricots sont ouitsi mettez-les di^ns 
une passoire pour les faire égoutter et gardez Teav: 

de la cuisson pour faire un potage à roseille ou à Foi- 
gi^oo. Prenez ensuite un pilon et pressez vos haricots 
à tiaTens la passoire, en ayant soin de mouiller de 
temps en temps avec un peu d'eau de la cuisson. II 
ia^^ que cette purée soit plus épaisse que celle que 
Ton fait pour potage. 

Mettez après dans une casserole, gros comme un 
œuf, du beurre ; laissez-le fondre» ajoutez votre pu- 
rée que vous mêlez biei^ au l>eurre; salez» poivrez et 
servez très chaud 

Cette purée peut servir de garniture poiu' côtelettes, 
biftecks, saucisses, etc. 

Haricots rouges. — Jjes haricots rouges se 

font cuire et se préparent comme les haricots blancs. 

FÈVES DE MARAIS 

Les fûvos sont un délicieux manger ; les toutes petites 
surtout sont appréciées deA gourmets. , 



Digitized by Go ^v,i'- 



230 IJOUMES 

Fèv08 en hors-d'œuvre. — Les petite» fèves 
Soni «m excellent hors-d'œuvre; après les avoir en* 
levé le i>etit croissant qui est à la tête on les sert 

dans un ruvier, accompagnées de beurre fin. 

■ 

Fèves à la poulette. — Prenez des fèves de 
moyenne grosseur, écossez-les, enlevez le croissaat 
et mettez-les cuire à l'eau bouillante sans les cou- 
vrir. Les lèves doivent baigner tout à fait. 

A partir du moment où Te^u recommence à bouil- 
lir, il faut 16 à 20 minutes de cuisson. Préparez en- 
suite une sauce poulette ( voy, sauce poulette, page 
27). ilettez-y les fèves bien égouttées et saupoudrez- 
les de sarriette hachée (la sarriette est une petite 
plante qui croit au moment des fèves et qui sert à les 
parfumer). £niin laissez sur le feu pendant quelaues 
miriutes et liez la sauce avec un jaune d*œuf délayé 
avec un peu de crème ( voy. liaison à Vœuf, page 13). 

POIS 

Les pois se veuuent généralement tout écossés sur les 

grands marchés, mais lorsqu'on peut les acheter en cos- 
ses et les éco?^vir soi-même, cela est» préférable ; ils soot 
d'abord meilleur marché et souvent plus frais. 

Les petits pois fins s'accommodent au sucre ; les gros 
pois servent pour ragoût ou purée. 

Petits pois au sucre. ~ Il faut pour trois ou 

quatre personnes un litre de pois écossés ou trois 
quarts de boisseau en cosses. 
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IifiA pois étant écosséSy lavez-les et mettez«les dans 
im«> casserole avec un morceau de beurre ^ros comme 

ua œuf, trois ou quatre oignons blancs» un bouquet 
de persil, thym et laurier, uç cœur de romaine, gros 
comme une noix de sucre et une pincée de sel blanc 
Couvrez ensuite votre casserole avec une assiette 
creuse dans laquelle vous mettez un demi-verre 
d'eau ; vous en verserez au fur et à mesure que l'eau 
se tarira. Saulez auBsî les pois de temps en temps et 
laissez-les cuire à feu doux pendant une heure. Otez 
le bouquet et servez avec les oignons et le cœur de ro- 
maine. 

Pois au lard. — Prenez un litre de pois moyens 
et larez-les. Mettez ensuite dans une casserole une 

cuillorée de bonne giaisse, laissez-Ia fondre et, iors- 
qu'elie est chaude mettez-y un quart de lard de poi- 
trine coupé en petits mon^aux de l'épaisséur d'un 

doig;. Ayez le soin do bien laisser jaunir ce lard et, 
lorsi^u'il est rissolé, retirez-le ; ajoutez une ou deux 
cuillerées de farine que vous mêlez au beurre ou à 
la graisse. Mouillez alors avec deux verres d^eau, 
pui£ salez, poivrez, ajoutez les pois avec un bouquet 
de persil, thym et laurier et deux ou trois petits oi- 
gnons. Enfin couviez et laissez en ire une heure et 
dénie à feu doux» puis enlevez le bouquet et servez 
chaud. 

Petits pois conservés en boîtes.^ Sortez-les 

de la ^oite, mettez-les dans la passoire et versez de 
l'eau bouillante dessus. Accommodez-les comme lei^ 
pois frais. 
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Purée de pois. — Prenez de poii frais ou 
de préférence dei pois secë. Si C6 aont des poi4 ir^% 
faites-les euiie à Feau bouilla&te; si oe Boni des pois 

secB, mettez-les sur lo l'eu en même temps que 1 eau 
froide ; ilë cuiroat plus faeileiueut, si vous les trem- 
pes quelques heures dans Teau tiède. Lorsqu'ils sont 
bien cuits, passez-les ci I4 passoire en les mouillant 
un peu avec 1 eau de la cuisson. Mettez alors d^ns 
une oasseiole un mereeau de beurre de la groisetiir 

(Vun œuf, sel, poivre, et la purée; laissez bien cauuf- 
fer et remuez pour mêler le beurre et la purée ; fai- • 
tes attention qu'elle n'attache jias. 

Il ne faut pas que eotte purfo soit trop ^l#irei fille 
peut être nanfée seule 6,yw des croûtons frits dans le 

beurru ou servie comiiie garniture pour côtelettes, sau- 

oifises et harengs s^urs de^si^és dans Teau bouillai^. 

Fetitspoisàraoglaise.— Pour trois ou qaatre 
personnes, prenes un litre de petits pois frais écpssés 
et lavez-les à l'eau fraîche. Faites bouillir un litre 
et demi d'eau avec sel; lorsqu'elle bout, jetez-7 les 
peis, laiisez-Ies ouire 30 minutes, pui^ égouttec-Ies 
dans une passoire. Mettez dans un légumier un mor- 
ceau de beurre gros comme un ijeii{ ; pl^pez tos fQi» 
dessus et saupoudrez-les de sel âi|. ; ser^^; promjte* 
ment. 

On doit remuer les pois une fois servis su^ 1^ ta)>le 
pour qu'ils soient tous imprégnés de bei^rre. 
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LENTILLES 

Prenez de préférence des lentilles large» et pas trop 
brm)£9. Voua les ferez toujours cuire à Veau froi4e^ c'est- 
à-dire qua TOUS mettre» len lentillfl^ sur le leu ex^ mémo 
temps que V^W* 

Les lentilles, couime les hancotr> blancs, s'accom- 

moclent soit à riuiile, soit à la bretonne, soil en pu- 
rée, soit au beurre ( voy. pour c^s différente^ prépa' 
rmtions, les haricots blancs, page 2Z8X 

TOMATES 

Les tomates se récoltent de juiiiet à octobre. li taut 
les prendre ti'ès mûrea si vous voulez les employer pour 
sauces, et un peu moine mûres si mus voulez les fandr. 

Tomates conseiivées pour l'hiveh. — Prenez des 
tomates bien mûi^s, ooupez-lee en morceaux et mettez- 
les dans une casserole sur le feu avec sel, poivre, bou- 
quet de tfaym et laurier* 

Deux kilos de tomate peuvenii (ionner à peu près une 
demi-livre de purée. 

Lorsque vos tomatee sont bien fondues, passez-Ies 
dana la passoire avec un pilon ; remettez cette purée 
dans une casserole et faitesrla sécih^ sur le feu jusqu% 
ce qu'il ne reste plus d'eau. 

Quand vous voyez que votre purée ressemble h une 
m^^nne^ade un peu compacte, mettez-la dan@ ijes pqts à 
ooiiQtures et, sitôt qu'elle est froide, couvrez^la avec du 
beurre au du saindoux fondus. Lorsque la couche de 
graisse est froide, couvrez, les pots avec du papier par- 
cheminé et mettez dans un endroit sec et frais. 
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Aimtx xAHiiBa ra oohbsbvbb u fvbAb db tohat» 
— Lorsque la purée est bien sécfaée sur le feu comme il 

est ait page 233, mettez-la dans de petits flacons à gou- 
lota larges, fait« exprès pour ces sortes de cons^ rv eg. 
Bouchez.le8 et fioeiez le bouchon solidement. Mettez 
dans un grand poêlon ou dans une bassine assez d'eau 
pour que les flacons soient couverts ùt placez un peu 
de foin entre chacun pour empêcher qu'ils ne cassent 
pendant rébullition. Laisses bouillir dix à quinze mi* 
nutesy retiirez le chaudron du feu et ne sortee les bon- 
teilles que lorsque Peau est tout à fait froide.- Laissez 
ensuite vos flacons se bien sécher pendant un jour ou 
deux et couvrez les bouchons avec de la cire. Mettez les 
flacons dans un endroit frais. 

Tomates au gratin. Prenes quatre ou cinq 

tomates et coupez cnacune délies en deujL dans le 
sens de Tépaisseur. Mettez ensuite dans un plat une 
bonne cuillerée d'huile ; lorsqu'elle est bien chaude^ 
ajoutez persil, ciboule, une petite gousse d ail, le 
tout hachéy un peu de mie de pain émiettée fin ou 
un peu de chapelure blonde. Placez alors vos toma* 
tes sur ce haciiis, salez-les, poivrez-les, et recouvrez 
avec de la chapelure ou mie de pain, puis arrosez le 
tout d'un piu (lliuilc ut luettez à four chaud ou sous 
le four de campagne avec un petit feu dessous. Il 
faut trois quarts d'heure au four ou une heure au 
four de campagne. 

Tomates farcies. — Prenez six belles tomates, 
essuyez-les et enlevez la partie où se trouve la queue 
en faisant un rond assez profond pour y mettre la 
farce, i^'aites chaufier dans une petite casserole deux 
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cinlJerées d'huile ; lorsque cette huile est bien 
chaude, mettez-y persii, ciboule, un peu d'ail et 
champignons, le tout haché, sel et poivre. Laissez 
cuire un moQient dans l'huile et ajouteî un peu <lo 
mie de paia émiettée ân pour donner de la consis- 
tance à la farce. 

Prenez alors un plat qui aille au four et oui puisse 
contenir vos tomates que tous mettez Tune à côté 
de Fautre, en ayant soin de les saler et noivrer avant 
de les garnir. Prenez ensuite de la farce et mettez- 
en dans chacune des tomates, puis saupoudrez de 
fromage de gruyère râpé. Vous arroserez d'huile 
aussi, de manière à ce qu il y en ait assez dans le 
fond du plat pour que vos tomates cuisent plus facl<* 
lement. Enfin mettez à four chaud et arrosez les io« 
mates de temps en temps. 

Si TOUS n^ayez pas de four, mettez Totre plat sur 
nn feti doux et couTrea aTOc le four de campagne 
bien chaud. 

Tomates en hors-d'œuvre. — Coupez les 
tomates en lames minces^ saupoudrez de sel et de 
poiTre, et arrosez d'huile et de Tinaigre. Servez dans 

Xtsk ravier. 

Tomates en sauce. — (Voy. sauce tomate, 
page 23). 

AUB£RGIN£S 

L'aubergine est une espèce de morille dont le fruit 
varie du violet au rouge et du bla^ic au jaune. On no 
doit manger Taubergine que lorsqu'elle est parfaite- 
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IHtt^t mûre, quoi elle pourrait iamivioder pitv epn 
âcreté» La meilleure époque pour Faubergine est de juil- 
let à ofstobre. 

Aubergines farcies. ^ Prenez deux belles 
aubergines, coupez-les par moitié daas le sens de la 
longueur et enlevez une partie de 1^ chair de Tia- 

térieur pour y placer dedana la farce suivante : 

Mettez dans une casserole uii@ bpnn^ cuilioico 
ci'limley laisses bien chauffer, et ajoutez persil, ci- 

bciile, ail, sept ou huit cliampignons et la chair que 
TOUS avez eualevée de Taubergine. Hachez le tout pas 
trop fin, salez et poivrez. Remplissez ensuite les au- 
be naines que vous mettrez dans un plat creux, puis 
saupoudrez-les avec 4e la mie de pain émiettée ûn, 
arrosez d'un peu d'huile et metieijK cuire à leur chaiid. 
Vingt minutes âuiâsent. 

Aubergines frites. — Après avoir enlevé la 
peau de l'auberginei coupez cette dernière en ron- 
delles de l'épaisseur d'un doigt. Faites ensuite une 
pâte à frire ( voy. pâte à frire, pag^ 3I9J et trempez 
dedans vos morceaux d'aubergine, puis iaitesrles 
cuire à friture chaude comme les beignets ( voy. 
page 287). Loi^squ'ils sont cuits, égouttez-ies et sau- 
poudrez de sucre ou de sel. 

ENDIVES 

Les endives sont un l^gûme très' bon et très sain <iui 
domie de décembre à avril. Leur forme est longue et 
leur grosseur est comme œlle des gros poireaux de 

Rouen ( voii. la fi g, ci-corUre). Leur goût rappelle celui 
de la dcd^role ou 4e la barbe de capi^in. 
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Mettez les èftflivès à Veau bouillante àf èc sel ; 
lai8sez-les un quart d'heure, puis faites-les égoutter 
dans la passoire et accommodez-les, soit à là sauce 
blanche, soit au roux auquel vous ajouter un peti 
de Jus ( voy, sauce blanche et roux, page 16). 




iindives Chou-marin 

• 4 

CONCOMBRES 

Il faut prendre les concombres bien fermes et bien 
droits. Les verts sont meilleurs que les jaunes ; les con- 
combres donnent de juin à octobre. 

Cuisson des concombres. — Après avoir coupé les 
concombres en quatre et avoir enlevé les graines qui 
sont à l'intérieur, pelez-les et faites-les cuire à Teau 
bouillante dans laquelle voUs avez mis un demi-vcrr<» de 
vinaigre et un peu de sel. Dix minutes de cuissoo suf- 
fisent. Retirez ensuite les concombres et égouttez-lea 
dans une passoire. 
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nés à diirerses sauces. — Lorsque ' 



les concombres sont cnits, accommodez-les, soit à la 
béchamel» soit à la poulette, soit à la maître d'hôtel 
(voy. ioucé béelumelt page lé ; sauee pauUUe, page 

17 y sauce maître (Thôtel, page 19), 

Concombres frits. — Procédez comme pour 
les aubergines irites ( voy. page 236). 

Concombres hors-d'œuvre. — Pelez les 
concombres et cotipez*les en rondelles de Fépaissenr 

d ua 60U, puis eaupoudrez-les de sel pour leur faire 
rendre Teau. Au bout d'une heure, égouttez-les et 
mettes-les dans un ravier ; saupoudres de poivre et 
arrosez d'un peu de vinaigro. Vous pouvez y mêler 
deux ou trois oignons coupés en lames très minces. 



CORNICHONS 

On doit choisir de petits cornichons pour hors-d'oeu* 
vrCp et des moyens pour les sauces. H faut les prendre 
verts et très fermes. 

' Cornichons marinés. — Prenez un cent de 
cornichons afin d'en avoir pour tout Thiver, Bros- 
sez-les Oien pour ezdever toute la terre, et, après avoir 

coupé le petit bout do la queue, mettez-les dans un 
saladier ou une terrine ; saupoudrez-les ensuite de 
sel gris (pour un cent il faut une demi-livre de sel), 
puis mettez un lit de cornichons, un lit de sel et 
ainsi de suite jusqu'à ce que voujb ayez employé 
tous les cornichons* Laissez-les dans le sel 24 heures» 
puis égouttez-les bien et placez-les daas des potâ 
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grès; remplissez les pots avec de hon vînaîfi^e; ajou- 
tez pas mal d'estragoa, poivre en grains, ail, piment, 
petits oignons. Couvrez de papier épais ou d'un cou- 
vercle s'adaptant aux pots. 

Les cornichons ainsi préparés ne sont vislb très verts, 
mais ils sont beaucoup plus croquants que ceux, préparés 
à chaud (voy, ei-denous). 

Cornichons conservés, préparés à chaud. 
— Préparez les cornichons comme il est dit ci-des- 
sus ; lorsqu'ils son bien égouitési versez dessus du 

vinaigre bouillant, assez pour que les coruichons 
baignent entièrement. CouvrezJes et laissez-les in* 
fuser 24 heures ; au bout de ce temps ils seront jau- 
nes. Retirez alors le vinaigre, faites-le bouillir dans 
un. oêlon non étamé et^ lorsqu'il bout, je^ez-y les 
cornichons, puis laissoz-Ies 5 minutes à partir du 
moment où ils recommencent à bouillir ; vouh les 
verrez ainsi redevenir verts de jaunes qu'ils étaient. 

Retirez-les ensuite, laissez-les refroidir et mettez- 
les dans des pots de grès en les couvrant d'estragon, 
de piment, poivre en grains, ail, petits oignons. En- 
fin remplissez \p.s pots uysc le vinaigre, couvrez-les, 
et mettez-le« dans un endroit sec ; huit jours après, 
ils peuvent être mangés. 

CHAMPIGNONS 

11 faut, autant que possible, n'employer que des cham- 
pignons récoltés sur couches, ot m*}me ne les prendre 
que très fraia Lorsque les cham^pigsxmd sont frais» 
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ils sont fermés près de la queue et ont une petite 
nuance gris-rosé. C'est un tort de croire que lea iiam- 
pignons très blancs sont les meilleurs. Les champignons 




a. Cèpe. — b. Morille. — c. Mousseron. 
d. Champignons de couche. 

Vieux ont le chapeau étalé, les lames noirâtres. Pour 
employer les champignons, il faut les éplucher, c'est-à- 
dir« enlever une petite peau très mince qui les couvre. 
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uiotruis Ml 

Faifi» de même pour les. queues. Ooupez alora les plus 
gm es plusieuxB morceaux et jetes-les, au fut et a ma- 
sure, dans l'eau froide avec un peu de vinaigre pour les 
empêcher de rougir. 

MoBiLLSS ET iffousBSBONS. — La morille a uu peu 
l'aspect de T éponge ; son goût, très agréable, rappelle 
celui de la truffe. La morille se trouve en avril et mai 
au bord des fossés» des bois» des haies et au pied des 
ormes et des frênes. 

Le mousseron est un petit cha-mpignon blauc-jauilâ- 
tre ; on le trouve eu mai et juin dans les bois. 

Le faux mousseron, moins délicat» se trouve en août 
et septembre sur les soucbei^ dans les pâturages» les 

sables et les bois. 

Qu fait sécher ces espèces particulières de champi- 
gnons pour les conserver et on les enfile en guirlandes. 
Pour se servir ensuite des champignons secs» il faut les 

faire tremper dans un peu d^eau tiède et 1^ a^^^ommo- 
der comme les frais. Kn général, nous conseillerons de 
ne cueillir les champignons des bois que si on ioU pwr- 
fa/Um^ent distinguer les diiféretUeê espèces^ car il ar» 

rive malheureusement trop d'accide-iits, faute de con- 
naissances spéciales. 

Otes (ou Ceps). — Il y a encore le cèpe qui peut rem- 
placer la morille, c'est un champignon très délicat. On 
peut conserver les cèpes pour i hiver en les faisant sé- 
cher» puis on les enfile en chapelets et on les suspend 
dans un endroit sec. Âu moment de s'en servir, on les 
fait tre-mper dajLS un peu d'eau tiède et on iefi accom- 
mode oonune les cnaonpignons frais. 

Moyen ob distikgijbb les bons champignons. Voici 
iLn moyen pour savoir si les champignons des bois sont 
boQSw On coupe un gros oignon en trois ou quatre mor^ 
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oeaux que l*oa met dans Vwa boaillaiiito avec les cbam» 
pignoiQS et on laisse bouillir 15 à SO minutes. S! au bout 

de ce ten ps. 1 oignon a noirci, il est plus que probable 
que les ckampignonâ sont de mauvaise qualité ; si 
contraire^ il reste blanc, les champignons sont bons. 

Bien que ee procédé nous ait été indiqué par un^ per 
sonne compétente^ nous ne vouions pas engager notre 
re$ponêabUUé en le recommandant comme siimveram. 

Conservation des champignons. — EplucLez-lee 
bien ; lavez-les à plusieurs eaux pour enlever toute la 
tem et mettes-les dans l'eau bouillants* en les y lais- 
suit cinq minutes, Jïuis, jetez-les aussitôt dans Teau 
froide. Retirez-les après, faites-les égonttar et mettez-les 
dans des flacons, larges de goulots, avec assez d'eau 
pour qu'ils soient presque couverts ; ajoutes un peu de 
sel. fiotich^ bien et ficelez avec une ficelle aeses forte ^ 
pour que le bouchon ne parte pas. 

Mettez alors vos flacons dans un chaudron avec du 
foin pour empêcher qu'ils ne se choquent pendant Fé- 
bullition. 

EnKpliflSez le chaudron d'eau, de manière à ce que les 
fla<3ons soient compiètemejit couverts et laissez bouillir 
trois quarts d'heure, £nlevez ensuite le poêlon du feu et 
n'ôtes les fiaoons que lorsque Teau sera tout à fait froide, 
puis laisses-les deux ou trois jours avant de les bou* 
cher et couvrez de cire les bouchons. Enfin mettez vo- 
champignons dans un endroit sec et frais et vous pouj^ 
xez les employer comme les champignons frais. 

Croûte aux champignons. — Epluchez une 
livre de champignons moyens» mettez-les dans Teau 
arec une cuillerée de vinaigre, puis places un poe» 
Ion si«r le feu avec assez d'eau pour que les ckampi-^ 
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gnons trdlnpent tout à fait. Lorsque Teau bout, itiet- 
tez-y les champignons et laissez-les cinq minutes à 
partir du moment oii l'eau recommence à bouillir. 

Retirez-les après, égouttez-les et mettez-les dans 
une sauce béchamel ( voy. sauce béchamel^ page 15 ) > 
à laquelle vous ajoutez une liaison. Pour cela, pre- 
nez un jaujie d'oeuf, délayez-le avec un peu de lai\ 
et de jus de citron et versez-le dans la sauce, loin du 
feu, en remuant bien pour que Tœuf ne tourne pas. 

Faites frire dans le beurre une croûte de pain 
mollet, mettez-la dans le plat qui doit être présenté 
à table et versez les champigrnons dessus. Il faut 
servir chaud, mais ne pas laisser bouillir à cause de 
la liaison. 

Champignons sautés aux fines herbes. 

Après avoir fait blanchir les champignons, comme 
il est dit ci-dessus, mettez-les dans une casserole, 
avec gros comme un œuf de beurre ou deux cuiUe- 
rées d'huile. Salez, poivrez et ajoutez persil, ciboule 
et ail hachés. Servez très chaud avec un jus de ci- 
tron. 

Champignons farcis. — Prenez une dizaine de 
gros champignons, épluchez-les, retirez les queues et 
mettez dans un plat deux cuillerées d'huile et les 
champignons, le creux en dessus. Pose/ ensuite vo- 
tre plat sur feu doux: et faites prendre couleur à vos 
champignons. 

Préparez alors une farce comme pour les tomates 
( voy. tomates farcies, page 234), remplissez les cham- 
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pignons, sanpotidresf-les èe mie de 
de chapelure et faites cuire vingt minutes à four 
diaud ou sous le four de campagne presque zouge 
avec feu doux dessous. 

Champignons à la provençale.— Epluchez et 
lavez une livre de champignonB ; coupes-les par mor* 

eeaux a ils sont gros, laissez-les entiers s'ils sont 
moyens. Mettez ensuite deux cuillerées d'huile dans 
une casserole, sel, poivre, persil et ail hachés, puis 
ajoutez les champignons et. laissez-les dix minutes ; 
sautez-les de temps en temps. Saupoudrez-les après 
avec une cuillerée de farine, remuez bien et mouil- 
lez-les avec deux cuillerées de vin blanc et une cuil- 
lerée d'eau Laissez alors bouillir dix minutes et sei^ 
vez très chaud 

Champignons en coquilles. — Préparez des 

champignons comme il est dit pour la croûte aux 
champignons (voy. page 242); mettez-les . dans des 
coquilles Saint- Jacques ou des coquilles en métal ; 
saiipoudroz de mie de pain émiettée fin et arrosez 
il' un peu de beurre fondu. Mettez au four ou sous le 
four de campagne. 

MoriUes et mousserons. — Il faut éplueher 
les morilles et les mousserons et éviter de les laver à 
plusieurs eaux, cela leur ôte leur parfum, Fnites-les 
cuire dans Teau ou du bouillon en quantité suf iisante 
pour qu'ils baignmt ; lorsqu'ils vont bouillir, reti- 
raz-les et lalsse^-les chauâier trois quarts d'heure. 
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On peut employer les morilles et les mousserons 
comme les champignons ordinaires ou les couper 
en filets pour les mettre en omelette. 

Champignons à la russe. — Epluchez une livre 
de champigaions, coupez-les en deux ou quatre, met- 
tez-les dans un plat avec un morceau de beurre de la 
grosseur d'un œuf, \m bouquet de persil, ciboule et 
fenouil, puis assaisonnez de sel, poivre et de mus- 
cade râpée. Laissez cuire doucement. Lorsque vos 
champignons fléchissent sous le doigt, retirez le bou- 
quet, ajoutez deux cuillerées à jagoût de sauce bé- 
chamel un peu épaisse (voy. sauce béchamel, page 
15 ) et une cuillerée de bonne crème aigre ; laissez 
donner un ou deux bouillons, ajoutez une pincée de 
fenouil haché et servez. 

Croquettes de riz aux champignons (mets 
russe). — Lavez à Teau tiède et faites cuire à 
Teau bouillante une demi-livre de riz, et salez. 

Faites cuire séparément une demi-livre de cham- 
pignons de moyenne grosseur dans de l'eau et du 
sel. Lorsque le riz est presque cuit, mêlez-y les cham- 
pignons en ayant soin toutefois de les couper en fi- 
lets. Finissez de cuire et laissez refroidir, salez et 
poivrez, puis, un peu avant 1» dîner, faites des bou- 
lettes de moyenne grosseur, passez-les à la mie do 
pain* roulez-les dans Toeuf battu, et passez-les de 
nouveau dans la mie de pain. Faites frire dans l'huile 
d'olives et servez en pyramide sur serviette avec per- 
sil frit 
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OSEILLE 



L'oseille peut se conserver sans beaucoup de prépara- 
tiouB. L'hiver, il est difficile de s'en procurer et à cause 
de cela elle est chère ; il faut dono faite sa piovisioa 
vers le mois de septembre. 

MàKIÈBS de CONSERVEE l'OSEILLE POUB Ii'HIVEE. — 

L'oaeille cuite fond beaucoup ; il faut donc en prendre 
une grande quantité» si l'on veut en avoir assez pour 

riiiver. 

Epluchez l'oseille, enlevez toutes lee queues» laves-la 
à plusieurs, eaux et mettezpla fondre dans un grand 
chaudron sur un feu pas trop viî Remues de temps* en 

temps pour qu'elle ne brûle pacs et laissez-la sur le feu 
jusqu'à ce qu elle reude plus d eau. 

Quand vous la voyez en purée épaisse^ mettez-la daa^ 
des pots en grès ; laissez^la se bien tasser pendant deux 
jours, puis faites fondre de beau saindoux ou dt| beurre» 
versez-le sur votre oseille et laissez ce beurre ou cette 
graisse se ûger. Couvrez ensuite avec un papier que 
vous ficelez et mettez dans un endroit frais. 

Lorsque vous voulez vous en servir, enlevez une par- 
ti e de la graisse et préparez l'oseille, comme ii est dit 
ci-dessous ( voy, purée d'oseille pot*r garnitures). 



Purée ou farce d'oseille t)our çfarnitures.— 

Pour trois ou quatre personnes, prenez quatre à 
cinq poi^ées d'oseille. Ëpiuchez-la, enlevez les 

queues et lave,>la bien, puis mettez-la dans une cas- 
serole ou un poêlon sur teu doux pour qu'elle fonde; 
lorsqu'elle est à moitié fondue, ajoutez gros comme 
uii œui de beuire et laxsâez encore sur le ieu ; enfin 
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lorsque vous la voyez en purée, retires-la du feu et , 

ajoutez un jaune d'œuf que vous délayez avec un peu i 
de lait. Bemuez eu versant dans Toseille, pour que 
Yotre liaison soit bien n^élaa{?ée et ajouter i|el et poi- 
vre. ' ^ 

Cette puréo so sert avec œufs durs, jambon, saucisses, 
etc. Si on sert roseilie avec un fricaodeaui il ne {aut 
pas mettre de liaison^ maiS| au moment de servir, on 
ajoute le jus de veau. Si l'oseille était trop acide, on 
pourrait, de la faire fondre, la mettre cinq mi- 

nutes à Teau bouillante. 

ÉPINARDS 

Les épinards sont bons en hiver ; en ^ ils sont Âcres, 
aussi peut-on les remplacer par du oraeson de fontaine 

accommodé de la mêiiii' façon. Il vaut mieux faire cuire 
les épinarJâ chez soi que de ie§ acheter tout cuils chez 
les fruitiers, car on y mêle souvent des herbes qui en 
dénaturent le goût. 

Epinards au )as. — Enlevez toutes les pailles 

ou saletés qui s'attachent aux epinards ; ôtez les 
queues, lavez-ies à plusieurs eaux et égouttez-les. 
Mettez ensuite ctiire vos épinards cinq minutes dans 
Teau bouillante, puis retirez-les et plongez-les dans 
l'eau froide, en les pressant pour faire sortir toute 
Feau. Âprès cela, hachez-les pas trop fin et mettez- 
les dans une casserole avec un morceau de beurre 
gros comme un œuf ; lorsque le beurre est fondu» 
saupoudres d'une petite cuillerée de farine, remuez 
et ajoutez deux ou trois cmllerées de jus de bouU' 



Digitized by Google 



248 XiOTJHBB 



Ion» sel et poivre, et servez tiès chaud avec des etoû« 

toiiâ trits dana le beurre. 

On peut, au liou de jus ou de bouillon, y mettre de 
l'eau et servir Bur cea épinarda des œuia durs coupés ea 
quartier!. 

Epinards au sucre. — Préparez lea épinards 
comme ceux au jus (vay, cùdessut)^ seulement met* 

lez un bon morceau de sucre et, au lieu de jus ou de 
bouillon, ajoutez une liaiaon d'un œuf que vous dé- 
layes avec un peu de lait. Servez avec croûtons frits 

dans le beurre disposés autour du plat. 

ARTICHAUTS 

Les artidiants sont bons de mai à octobre. Les arti- 
chauts aux feuilles un peu allongées sont préférables à 
ceux de Bretagne, qui ont les feuilles serrées et rondes. 
Il faut les prendre bien verts et faire attention que Fex- 
trémitë des feuilles ne pique pas ; œ serait un signe de 
dureté et l'artichaut qui n'est pas tendre n'est pas man- 
geable. Les gros artichauts se font cuire, les petits se 
mangent à l'huile* 

Cuisson nrs artichauts. — Coupez le bout des feuil- 
les, enlevez tout à fait la queue et les feuilles dures du 
dessous, puis, faites bouillir dans un poêlon aeses d'eau 
pour que les artichauts baignent aux trois quarts. «Âjou* 
t€z alors un peu de sel et, lorsque l'eau bout, placez-y 
les artichauts, le fond en bas ; laissez-les ensuite cuire 
sans les couvrir pendant trois quarts d'heure ; ils se- 
ront, cuits lorsqu'en tirant une feuille, elle se détachera 
facilement. A oe moment, retires-les de Peaa, faites-les 
égoutter et enlevez le chapeau pour prendre le foin, re- 
mettez le ohe{»eau apràs. 



Digitized by 



Artichauts à la sauce. — Faitea-les cuire 
comme cî-desBUS et servez-les cliauds avec tine sauce 

blanche ou une saux^e brune ( voy. sauce blanche et 
TOUX hrmif page 16). 

Artichauts au jus. — Enlevez la queue et le 
foin, coupez le bout des feuilles, puis divisez les arti* 
chauts en quatre et faites-les blanchir à l'eau bouil- 
lante avec un peu de sel pendant un quart d'heure. 

Taites ensuite chauffer (pour uni artichaut) un 
morceau de beurre gros coicme line noiz« ajoutez 
un peu de lard maigre coupé en petits morceaux et 
laissez prendre couleur ; lorsque vos morceaux de 
lard ^nt jaunes, retirez-les et mettez une petite 
cuillerée de farine que vous laissez brunir, puis 
mouillez avec une ou deux cuillerées de jus ou de 
bouillon, sel et poivre, un bouquet de persil, thym 
et laurier. Mettez alors dans cette sauce les arti- 
chauts et le lard que vous avez retirés, puis laissez 
cuire trois quarts d'heure à feu doux. 

Enfin servez les artichauts dans un plat creux, 
disposez-les ea rond, passez votre sauce à travers 
une passoire fine et versez-la au milieu des arti- 
chauts. 

Ajrtichantsàla barigoule.— Pour quatre per- 
sonnes, prenez deux artichaut». Lorsque les arti- 
chauts sont cuits comme il est dit plus haut ( voy, 

cuisson des artichauts, page 248 retirez le cliapeau 
et enlevez le foin. 

Prenez 75 grammes de chair à saucisses que vous 
mêlez avec la même quantité de mie de pain^ ixem* 
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pée dans un peu de bouillon; ajoutes-y penil, ciboule 
et quelques champignons hacbéa fin. Mettez ensuite 
dans une isserole, gros comme xme noix, âu beune, 
laissez le foudre et placez*y votre farce pour qu'elle 

prenne couleur ; salez, poivrez et saupoudrez d'un 
peu de larin^ pour lier votre farce, remplissez-en 
les artichauts et recouvrez avec le chapeau. 

Mettez après dans une casserole une cuilleiee 
d'huile ; laissez-la cliauiier et placez vos artichauts 
avec sel et poivre. Posez la casserole sur feu doux 
et couvrez avec un couvercle de tôle que vous gar- 
nissez de feu vif. Une demi-heure suffit Enfin ser- 
vez sans sauce avec un citron coupé en quatre. 

ArtichauLs irits. — Prenez deux articiiauts 
moyens ; coupez-les chacun en huit ou di:^ mor- 
ceaux selon la grosseur ; préparez-les et faites-les 
cuire comme il csl dit plus haut ( voy, cuisson des 
artichaut9j page 246 Lorsqu'ils sont cuits, laissez- 
les égoutep et trempez chaque morceau dans la pâte 
à frire ; faites irîre à friture bian cbaiide, et ser- 
vez en pyramide en saupoudrant de sel fin ( voy, pâte 
à frircy page 319 et friture, page 21), 

Artichauts crus à Thuile. — On prend de 
petits artichauts et on coupe l'extrémité des feuilles; 
on enlève ensuite les feuilles dures qui sont dessous 

et on sert ces artichauts accompagnés d une vinai- 
grette (voy* vinaigrette^ page 29 J* 

Artichauts çiiits à Thuile. — On les prépara 

et on les fait c\iire comme il est dit plus haut ( voy. 
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auisiim des artichauts, page 248 J, puis pu iait UA6 
▼inai^rette ( voy. vinaigrette, page 29) et on les m% 
à riiuile bien égouités, la 8auee dans une saucière. 

Restes d' articha\its à i'huile. — Les artichauts 
qui» ^tant cuits à l'eau, seraient restés pour le l^ai^- 

demain, pourraient être accommodés à l'huile s'ils 
ont été préparés la veille à la sauce. On fait une 
sauce à Thuile que Ton sert dans une saucière, les 

artichauts coupés en deux ou quatre et le foin en- 
leyé. 

» 

Restes d'artichauts iiits. — On prépare une 

pâte à frire un peu épaisse (voy, pâte à frire ^ page 
319K on y trempe les artichauts coupés en morceaux 
larges de deux doigts, et Ton fait frire à friture 
chaude ( voy, page 21 J puis on orne de persil frit. 

LAITUE 

Iipt laitue doit être très blanche et: pommée, autant que 
possible, n est fait exœption pour les premières petites 

laitues qui viennent sous châssis ; elles sont très délica- 
tes, mais ont moins de goût que iefi laitues de 
saison* 

Salade de laitue. — Cette salade doit être 

épluchée avec soin, parce que dans les cavités des 
feuilles il se niche souvent des insectes ; il faut en- 
lever les grosses côtes et laver les feuilles à grande 
eau. Lorsqu'après avoir enlevé les plus grandes touil- 
les^ on arrive âu cobm, il faut le laisser entier de la 
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grosseur d'uu œuf à peu près» puû le couper eu 
quaira 

Laissez ensuite cgoutter les feuilles et pressez- les 
dans un torchon sons les déchirer^ mettez-les dans 
un saladier avec cerfeuil et estragon hachés fin et 
décorez avec des œufs durs coupés en quartiers, en- 
fin assaisonnez de poivre, sel, huile et yinaigre. 

La salade de laitue se sert ^vec le rôti ou après. 

Salade de laitue à la crème. — - On procède 

comme pour la salade ci-dessus, mais au lieu d'huile 
on met deux ou trois cuillerées de bonne crème que 
Ton délaie avec le vinaigre. 

Salade de laitue au lard. — Prenez un quart 
de lard de poitrine ; coûpez-le en morceaux de 

l'épaisseur d un Joigt et mettez ces deraiers daus la 
poêle avec un peu de saindoux ; laissez prendre cou- 
leur à ces morceaux de lard sur feu pas trop vif, puis 
retirez-les et mettez-les dans un saladier avec la 
graisse qui a servi à les faire revenir. Couvrez alors 
avec la laitue préparée et ne mettez comme assai- 
sonnement que très peu de sel, poivre, vinaigre et pas 
d'huile. 

Laitue au jus* — Prenez quati^ laitues bien 
pommées ; enlevez les premières feuilles ; visitez- 
les bien pour ne laisser aucune limace ou puceron ; 
mettez-les cuire 20 minutes à l'eau bouillante, puis 
enlevez-les, plongez^Ies dans Teau froide, et laissez- 
les égoutter sur un torchon. 
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Mettez ensuite dans la casserole^ gros comme im 
œuf, du beurre ; Lussez-le fondre à, feu doux, ajou- 
tez une cuillerée de farine et laissez sur le feu jus- 
qu'à ce que votre farine soit d'une couleur brune pas 
trop foncée ; ajoutez alors un verre d'eau ou de 
bouillon, un peu de jus ai tous en avez, sel, poivre, 
un bouquet de persil, thym et laarier et vos laitues. 
Laissez cuire une heure et arrosez souvent aveo la 
sauce ; lorsque vos laitues sont cuites, servez dans un 
plat creuxj ôtez le bouquet et versez la sauce des- 
sus. 

On peut faire les laitues an maigre en ajoutant de 

Yeau au roux au lieu de bouillon et en ne mettant pas de 
jus. 



CHICORÉE 



La chicorée se réoolte de juin à fin janvier. Prenez-la 
fine et blanche. 

I^Ianière de conserves la chicobée poue l'eivek. — 
Epluchez bien la chicorée et faites^a cuire à Tcau 
bouillante ; pressez pour qu'il ne reste pas d'eau et met- 
tez dans uns oassetole aveo un peu de beurre. Laisses 
sécher sur feu doux et, lorsque toute l'eau c^^t (évaporée, 
remplissez-en des pots ; lai.saez ensuite refroidir et cou- 
vrez aveo du saindoux ou du beune fondu. Mettez un 
papier sur ka pote et plaœz-les dans un endroit sec et 
frsis. 

Quand on veut se servir do cette chicorée, on enlève 
une partie de la graisse^ et on aooommode comme ia 
ebieorée fraîche. 



Digitized by Google 



251 liotnaB 

Salade de ehioorée.» Epluches, layess, enletes 

lee> grosses CHites et a^saidouiiez comme les autres sa« 
lades. 

On ajoute souvent à la saladé de ohioorée une petite 
croûte de pain frottée d'ail que l'on appelle ^apùHf 
main il vaut mieux n'en pas mettre quand on n'ést pas 

3Ûr du goût des personnes que Ton reçoit. 

Chicorée cuite au Jus. ^ Epluches bien une 

dizaine de chicorées, lavez à plusieurs eaux et fai- 
tes cuire une demi-heure à l'eau bouillante avec un 
peu de sel. Lorsque la chicorée est cuite, retirez-la, 
égouttez et pressez pour qu'il ne resie plus d'eau, 
puis Hachez pas trop ûn. Mettez ensuite votre chi- 
corée dans une casserole avec un morceau de beurre 
gros comme un œui^ sel, poivre, et une cuillerée de 
farine ; mouillez au bout de dix minutes avec un 
peu de jus ou de bouillon, et servez bien chaud en 
entourant de croûtons frits dans le beuixe. 

Cette purée sert aussi pour accompagner des côtelet* 
tei^ des eaueiflses, du jambon. 

ROMAINE, BARBE DE CAPUCIN 

Romaine (ou Chicon). — £nlevèz lée grosses 
côtes, séparez tes feuilles en deux dans le seus de la 
longueur, puis coupez en morceaux et assaisonnez 
cornm^ il est dit pour les autres salades* On peut 
auftsi la faire cuire et accommoder comme la laitue 
( voy. laitue, page 2ôl). 
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Barbe de capucin. — La barbe de capucin 
(ou chicorée sauvage) est unt* bonne salade d'hivei^ ; 
on raccompagne de ronds de betterave cuite au four 
et on l'assaisonne coinme les autres salades. 

SCAROLE, PISSENLIT 

Scarole (ou Escarole). — Il faut la clioisir 

blanche et les feuilles cassantest c'est une preuve 
qu'elle est tondre. On la mange crue en salade et on 
l'assaisonne comme les autres salades. 

Pissenlit. — Il y a deux espèces de pissenlits, 

le blanc et le vert. Le blanc eat assez cker, mais il 
est préférable au vert qui n'est pas toujours tendre. 

On le mange en salade ou euit comme la chicorée 
( voy. chicorée cuite f page 2ô4), 

CÉLERI, CARDONS 

Le céleri se mange cru en salade ; cuit on l'empkto 
pour ragoûts. 

Céleri en salade. — Otez les feuilles vertes, ne 
gardez que les côtes et dégarnissez-les des filaments 
qui sont à la surface ; coupez-les en morceaux de la 

largeur du petit doigt et de quatre ou cinq centimè- 
trcH de long, puis accommodez dans un saladier avec 
une Rauce rémolade (voy, cette sauce, page 24). On 

peut ajouter au céleri une autre petite salade appe- 
lée mâche ou doucette. 

Céleri au jus. — Enlevez les feuilles vertes et les 
taches de rouille, lavez bien^ coupez chaque pied en 
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deu:^ dans le sens de lalonifneiir et faites cuire à l'eau 
bouillante eu l'enfonçant de temps en temps pour 
qu'il ii<9 noircisse pas. 

Mettez ensuite dans une casserole un peu de bonne 
Itraisse, lai8ses*la chauler et ajouter une cuillerée 
de farine ; remuez et, lorsque tous Toyes la farine 
prendre une couleur brune, ajoutez un verre d'eau 
ou de bouillon et un peu de jus ; salez et poivrez et 
laissez bouillir un quart d'heure ou vingt minutes eu 
y mettant le céleri bien égoutté et une petite cuille- 
rée d'eau*de*Tie. 

Servez alors ii courte-sauce, c cyt-à-diie en lais- 
sant réduire la sauce sur le ieu» sa vous la trouvez 
trop claire. 

Le cél t ri-rave se prépare comme le céleri en bran- 
ckes» seulement, après l'avoir épluclié, on le coupe 
en lames de l'épaisseur d'un sou 

CÉLEBI AU HAIQ&E. — On peut préparer le céleri au 
maigie en ne mettant ni jus ni bouillon; dans ce cas, 
on ajouterait un peu plus d'eau. 

« 

Céieri au gratin. — Se prépare comme le céleri 

au ]U3 ( voy. ci'desôus) ; lorsqu'il est cuit, on le met 
dans un plat beurré allant au iei^ on verse la sauce 
dessus, on saupoudre de mie de pain émiettée, on 
arrose de beurre fondu et on met au four ou sous le 
four de campagne. On peut ajouter à la sauce quel- 
ques cbampignons et une truffe coupée en lames 
minces. 

« 

Cai^dons. — Les cardons se font cuire et i^ ap- 
prêtent comme la céleri ( voy. d-desêus). 
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POTIRON, GIRAUMON, CITROUILLE 

Pour que le potiron soib bo% il i»ut que sa cbair soit 
jaune et sa croûte verdâtte. 

On prend généralement le potiron ou le giraumon 
pour foire les potages ( voy. potage au potiron, page 
42). 

Avec la citrouille, qui est beaucoup plus grosse 
et dont la croûte est ji^une, on peut foire de la mar- 
melade. 

Marmelade de citrouille. — On enlève les 
pépins et la peau» 02^ coupe la citrouUle par mor*- 
«Miuc gros comme une noix, et on la met dans une 
bassine avec un peu d'eau. On ajoute ensuite une 
demi-lÎTr^ de sucre pour une livre de citrouilip et 
le .zeste d'une orange ou d'un citron. On foit cuire 
à feu doux pendant une heure ou plus, seloa la 
quantité, et Ton remue souvent. Lorsque la marme- 
If^le a acquis la consistance de la mamuelade d*abrt<* 
çot^i oii la retire, 04 ajoute le ju& du citron ou de 
rerange et l'on met en pote, pius ou laisse refroidir 
et Ton ne couvre les pots qu'au bout de quatre ou 
cinq jours. Les pots doivent être placé» daoxs un en- 
droit sec et fraie* 

MELONS 

Il est difficile de bien choisir les melons ; cependant, 
lorsqu'ils sont lourds, que la queue est cornée tout 'au- 
tour et que la partie opposée à la qaaae iiéobit sous le 
doiet> il eiOare, si le parfum eai bon, o^e le melon «oit 
de maMTaise qiiaJité* On» mange le xnelrn soit comme 

17 
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hora-d'cduvre» soit comme deaaert. Oomme hon d'ora- 
yre, on le sert après le potage, ea même tempe que le 
bœuf. On le coupe en tranehea et on fait paater à du^ 

que convive. 

Confituresd^écorcesdemelon.— Il faut pour 
ces confitures prendre des melons à écorce épaisM. 
Vous pelez cette écorce et yous la coupez par mor* 
ceaux de la grosseur d'une noix. Pour une livra 
d'écorcet, mettes une livre de sucre. 

Faites fondre ensuite le suci^e dans une bassine 
avec un peu d'eau et mettez à ieu doux. Lorsque ie 
sucre est fondu» ajoutes Técorce de melon et un zeste 
de citron. Laissez cuire enviroD deux heures jusqu'à 
ce que votre confiture ait l'aspect d'une gelée. Met* 
tez en pots, laissez reposer trois ou quatre jourSi 
couvrez de papier et mettez duiis un endroit sec. 

CRESSON DE FONTAINE 

Le cresson s'emploie comme garniture pour bif- 
tecks» côtelettes et rôtis. On enlàve les côtes, on garde 
les feuilles qu'on lave bien, on les secoue dans un 
torchon, on saupoudre d'un peu de sel blanc et on 
arrose de quelques gouttes de vinaigre. On le dis- 
pose autour des mets que l'on veut garnir. 

Le cresson se mange aussi en salade, as^aisoiuxé 
Jo sel, poivre, huile et vinaigre. 

L'été, les épinards sont âcres ; aussi les remplace- 
t-on par le cresson que Ton accommode de même. 
On enlève les côtes trop dures ainsi que les filamenii 
et on fait cuire le cre&son comme les épinards ( voy^ 
épinards, page 247), 
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ESTRAGON, PERSIL 

I/eetragon eet rare ea hiver, lEais on peut le oonser* 
Ter en le récoltant au mois d'août, en le faisant sécher à 

l'ombre et en le retournant de temps en temps. 

Le persil peut ee comerver comme l'estragon, mais 
cela est moins nécessaire, car il est race qu'on ne puisse 
s'en procurer toute Tannée. 

Estragon. — Eviter de le laver. Lorsqu'il est 

sec, le mettre dans un bocal bien bouché. On peut 
aussi mettre de Testragon dans du vinaigie et se 
servir l'hiver de ce vinaigre pour les salades. 

Persil frit. — Le persil frit e'emploie pour 

toutes lea fritures salées. Enlevez les feuilles jaunes, 
ne laissez pas les queues trop longues, lavez et esso- 
rez dans un linge, et jetez dans la friture ( voy. tri' 
ture, page 21) très chaude. Eetirez avec récumoire, 
égouttes et gamissez^e plat que vous devez servir. 

DIVERS 

Macédoine de légumes (ov Jardinière). — 

Préparez une sauce bkmche ( voy, sauce blanche, 
page 16) que vous mouillez avec du bouillon au lieu 
d^eau. Mettez daiu cette sauce deux carottes* un na- 
vet que vous coupez de TépaiBseur du petit doigt et 
du tiers de sa longueur, puis un oignon coupé en la- 
mes minces, une poignée de haricots flageolets, U2id 
poijjrnée de petits pois et autant Je haricots verts. 
Ajoutez un petit morceau de suore et laissez cuira 
une heure et demie. Les haricots verts peuvent (tre 
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mis tiii peu plua tard que leiJ aufcret légumes, parce 
qu'ils demaudent moins de temps pour la cuisson. 

Arant de servir» liez rotre sauce avec un jaune 
d'œuf que vous délayez avec un peu de crème uu 
de luit. Versez votre liaison dans la sauce que vous 
éloignez du feu et tournez Tivement. Servez de suite. 

Cette macédoine peut aaoonpasser oêtelectes» bil- 
teoks ou autres viandes* On peut ajouter de petits bou* 

quets de choux-fleurs, des pgis, des pointes d'asperges, 
cuits à Teau séparément. On dLB|>08e tous ces légumes 
en petits tas autour des viandes que l'on vent garnir. 
La maeédoine peut aussi être servie seulS) somme en- 

iremetfi, accompagutia dô croutoas frits* 

Salade de légumes. Prenez une poignéo 
de pois, une poignée de haricots verts, une poignée 
de flageolets verts, un petit eheu«4eav, une peignée 

de clioux do Bruxcller'. un foud d'articliaut, deux 
carottes, deux navets et deux ponunas de terre. Fai- 
tes cuire séparément tous ces légumes à Teau bouil- 
] aille avec un peu de sel. Lorsqu'ils sont cuits, égout- 
tez et laissez refroidir. Coupez les carottes, navets 
et pommes de terre en ronds de l'épaisseur d'un sou, 
séparez le chou-fleur par petits bouquets et dispo- 
sez vos légiunes dans un saladier en ayant le soin de 
les entremêler. 

Enfin, ajoutez quelques cœurs de laitues çoupés 
en quatre et des esufs durs.lMiQ^éa.nn peu gros,, puis 
couvrez avec une mayonnaise jaune on verte ( voy, 
rnai/onnaisc, page 22). 
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eutièremeat oouverk d'eau. Lorsque vous preni&z dm 
œ^^, manies-Ieft avec dm ustensiieB propres et ne re- 
mettes pas dans l'eau un œuf que tous auriez touché» 
Placez les pota de grèi dana ub endroit frais. 

Œuis à la coque. — Ayez de 1 eau bouillante; 
mettez vos œufs dedans^ ccmyrezJes et laissez-Iea 
trois minutes sur le feu, puis retirez*les et senrex- 

les dans une serviette pliée en £ch.u. 

On peut aussi melUd les œufs daûB un bol ou dans 
un légumier, verser de l'eau bouillante dessus et ka 
oQurrir ; maia daaa œ eea ii f aui un peu pkui de teaqm ; 
ils doivent rsster dans Peau einq nûtfutes avant d'être 

servis. 

Œuis smr le plat. ^ Mettez dans un plat de 

])orcelaine, allant au feu et qui puisse être présenté 
H table, un morceau de beurre gros comme une nox&j 
laissez-le fendre } lorsqu'il est chaud, cassez tos 
œuf dessus, salez, poivrez et, dès que vous voyez le 
blanc pris, servez immédiatement. Il faut que le 
jaune soit un peu liquide. 

Œuis mollets. *- Faites cuire les œufs comme 
il est dit aux œuis à la coque ( voy, ci-dessus)^ seU" 
lement laissez-leê bouillir einti minutes au lieu de 

trois et mettez-les de suito dans de l'eau froide ; en- 
levez ensuite la coquille et servez ces oeufs sur une 
purée de pois ou d'oseille ( voy, ces purées^ pages 232 
et 246) ou avec telle sauce qui vous plaira (Voy, 
sauce blanche^ page 16 ; sauce piquante, pag^ 20 § 
^sauec Mobert, page 21 ; sauc^ raingoUg page 24)é 




dàni Vmn boufflante, htisêez-led dix lomntes ; met- 
tez-les ensuite dans leau froide, enlevez la coquille 
et coupez vos œufs en rondelles ou par quartiers, 
puis 8erve2-Ie8 dans une sauce béchamel ( voy. sauôe 
béchamel, page lôj. 

dËSufs durs. — Faites cuire des œufs pendant - 
dix minutes à Teau bouillante ; sortez-les de l'eau 
et remettez-les dans de Teau froide» enlevez la co- 
quille et seivez-vous-en poui tel i^lat que vous vou- 
drez. 

Œufs durs en salade. — Faites-les cuire 
comme ci-dessus (voy. œufs durs), coupez-les en 
ronds et assaisonnez-les comme un6 salade ordi- 
naire. 

Œufà pochés. — Bemplissez d'eau, attx tfoii 

quarts» luie casserole assez large i mettez votre cas- 
serole sur le feu et, lorsque Teau commencera h 
bouillir, eassee-y vos ceufs en vous mettant très près 

de l'eau pour éviter qu'ils ne tombent de trop haut ; 

n'on mottez que doux ou trois k la fèis pouir empê- 
cher qu41s se tôuehent ; au hoiit de cinq minutes, 
enlevez-les avec une écumoire, laissez-les égoutter 
et sefvez-votts*»en ytout potage, ou comme csufs mol< 

lets ( voy. œufs mollets, page 264). 

Œufs au beurre noir. — Mettez dans une 

poélo un inorceaa de beurre gros comme xin œul, 
laissez^e noircir el» cassez ?os œufs un à un dedans; 
salez et poivrez et laissez-les euire cinq minutes. 

Lorsqu'ils sout cuits, détachez-les bien de la poêle 
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noir peudani que la poêle esl chaude et mettez-y uue 
eailler6o de Tinaigre gne Toas Tersea aussi sur les 
œufs. 

Œuls à la sauce blanche ou poulette.— Fai- 
tes durcit cinq œufs ; euieTea les coquilles» coupez 
les œufs par quartiers et faites*les chauffer dans une 

saucô blanche ou poulette (v^^ ces lauceUf pag^s 
16 et 17 J. 

Œufs à VoMlUe ou aux épinards. — Faites 
durcir des œuis comme il est dit plus baut et ser- 
vez-les sur une farce d'oseille ou sur des épinards 
(vay. œuf durs, page 26S, purée dfoieUU, page 246 

et épinards, page 247). 

Œuls en matelote. — Mettez dans une casse- 
role trois Terres de vin rouge et trois verres d eau, 
un oignon coupé en ronds» une gousse d'ail» un bbu« 

quet de persil, thym et laurier, sel et poivre. Lais- 
sez bouillir un quart d'heure, enlevez avec Técu* 
moire l'oignon» le bouquet et Tail» et faites pocher 
vos œufs dans la sance ( voy, œufs pochés, page 265), 
lietirez-les aussitôt cuits et laissez réduire votre 
sauce sur le feu ; lies-la avec un morceau de beurre 
gros comme deux noix manié avec un peu de fa- 
rine ; versez la sauce sur les œufs que vous avez eu 
le soin de tenir chaads et serrez-les entourés de croû- 
tons frits dans le beurre. 

Œufs brouillés.^ Mettez dans un plat un mor- 
oeau de beurre» sel« poivre, persil haché ; prenez six 
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œufsy battez-les comme pour omelette ; yersez-les 
dans le plat et mettes sur feu vif en remuant tou> 

jours, de manière à ce que vos œufs soient bien 
brouillés ; si des lames épaisses se formaient, il fau- 
drait les écraser avec la fourchette* 

Œuf s brouillés au fromage. — Faites comme 
ci-dessus ( voy. œufs brouillés) en ajoutant du fro- 
mage de gruyère râpé que vous battez arec les œufs. 

Poiu^ SIX œufs, mettez 75 grammes de fromage. 

Œufs brouillés aiix trulies. — Prenez pour 
six œufs Tine petite trufie, brossez-la bien^ épluebez- 

la, puis coupez-la en. lames minces. Faites jaunir 
dans le beurre» salez et poivrez ; lorsque vos mor- 
ceaux de truffes ont pris couleur» laissez refroidir 
et mêlez-les aux œufs, puis procéder comme pour les 
œufs brouillés ( voy* œufi brouillés, page 266)^ 

Œufti brouillés au hareng saur. ^ Prenez 

deux filets de hareng saur que vous hachez très 
fin, battez-les avec les œufs et continuez comme pour 
les œuli brouillés ( voy. œufs brcuUîis, page 266h 

Œufs brouillés aux pointes d'asperges. — 
Prenez une vingtaine de petites asperges vertes ; 

coupez-lcs en morceaux de la gj'osseur de petits pois. 
Hettez alors dans une casserole un demi-verre d'eau» 
sel, poivre et un petit morceau de beurre ; ajoutez 
vos morceaux d'aaperges que vous laissez cuire vingt 
à vingt-cinq minutes. Lorsque les asperges sont cui- 
tes» mêlez-les sept ou huit œufs et procédez comme 
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il est dit pour les ceu& brouillés ( voy. muft t wi i ii * 

On peut prondrô rî^ ieunos poussea de houblon pour 
xtmpiaoer les asperges rertes. 

Œufs brouillés aux champignons. — Pro- 
cédez de même que pous ies œuis brouillés aux trui- 
fes ( voy. page 267). 

Œufs tarcis. — Faites durcir des œufs ( voy. 
œufs durst page é266)é ConpM-les n àma daiii le 
sens de la longueur ; enlevés les jaunes, écrases-les 
avec un peu de beurre, un, petit morceau de mie de 
pftm trempé dans le lait^ persil et ail liadiàés Cn. wA 
et poivre ; mélangez bien le tout et remplissez vos 
œuiâ de cette iarce* 

Prenes ensuite un plat qui puisse êtra i»ésmté 
sur la table tt qui aille au feu, beurrez-le, mettez-y 
un peu de farce et rangez dessus vos moitiés d'œufs; 
&ites euir à four obaud om sous le four de oampa» 
gne i servez lorsqu'ils ont une belle couleur. 

Omelette au naturel. — Pren^ six œu£i, cas* 
sex-les daas uo terri&Oi sslèz, poivres et battez arec 

une iourchette ; ajoutez une petite cuillerée d'eau^ 
ce qui la roadra plus légère. Mattof sttsaite daas 
une poêle un morceau de beurré gros (jMûîùë la moi* 
tié d'un œui, laissez-le bi&n oliaufierj puis versez de- 
dans vos œufs battus. Laissas peindre tm laonieftl 
sur \b feu, puis soulovefl les partiés prisés avec ma 
fourchette pour faire glisser les œufs qui no seraioUt 
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pat encora pris i Teilits wssi à ce h Un ne 8oit 
DM trop vif. 

Lorsque votre omeiette est culte au point voulu, 
sans être trop prise, repIiez-Ia» c'est-à-dire qu^avec 
la fourchette vous prenez un côté qtie vous rameaez 
sur l'autre, de sorte qu'il n'y a plus que la moitié 
de la poêle d occupée. Prenez le plat qui doit être 
présenté à table et renversez votre omelette dessus, 
de manière à ce que la partie qui tient à la poêle 
fasse le dessus de votre omelette. 

Pour être bonne, un^ omelette ne doit pas être trop 
ouite, U partie qui eat au nûlieu doit être un peu moins 
prise que le dfissoa 

Omelette aux iinoH herbes. — Faites ui^o 
omelette au naturel ( voy* (n^ifO^ms)^ à laquelle voui 

ajouley. peiôU et ciye^to liaciiéô ; faitçs^ouire d,0 
même. 

Omelette aux champigiioup. ^ Preua^ six 
maÎA que vous battez flDmme peur romelette au M« 

tarel ( voy, d^êtus ), salez et poivrez. A3rez un quart 
de cliampignons que vous éplueliez et coupez w mor- 
ceaux ; f aites-kur prendre couleur deans ime casse- 
role avec un morceau de beun e, sel et poivre ; lors- 
qu'ils ont été dix minutes sur ie feu, retire?-les, laig- 

^ez-les refroidir «t jnêlez-lez aux mvJ» battus* Faites 

cuire comme Tomelette au naturel. 

On peut, au lieu de Ghampignoiia^ mettre dai mousse» 
rons ou des morilles. 

Omeletta aux trullea, Se £ait comme celle 
aux cixampiipQLous ( voy. drdenuê)^ zeulemeat au lieu 
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de champignons prenes une ou deux petites truilei, 

lavez-les, épludiez-les et coupez-les en lames miii- 
ces« 

Omelette au rognon de veau. — Lorsque, 
pour rôti» vous ayez uu morceau de veau qui tient 

iLU loguou, conservez ce dernier après qu'il a été 
rôti, car vous ierez avec une excellente omelette* 

Pour cela, coupez le rognon par petits morceaux, 
ûiUôi qu'une partie du gras qui est autour, et met- 
tez le tout dans la poêle ; laissez iondre le gras et» 
lorsque votre rognon aura pris couleur, versez vos' 
œufs battus comme pour i omelette au naturel. ( voy. 
omelette au naturel, page 268j. Laissez cuire en 
ayant soin de veiller à ce que Tomelette n'attache 
pas, ce qui arrive assez souvent. 

On peut aussi mettre des rognons de bœuf ou des 
rognons de moutons, mais alors il faut les faire sau- 
ter d*avance ( voy. rognons sautés, pages 65 et 77), 
les mettre dans Tomelette avant de la replier, de ma* 
nière à ce que les morceaux de rognons soient dans 
le milieu ( voy, omelette au naturel, page 268 J, 

Omelette au iromage, — Préparez vos œuis 
comme poxur une omelette ordinaire 'et ajoutez«y 
76 grammes de gruyère râpé ; mettez un peu de sel, 
du poivre et faites cuire comme Tomelette au na- 
turel ( voy. omelettê au naturel, page 26SJ. Servea 
très chaud. 

Omelette au pain. — Prenez, gros comme un 

œuf, de la mie de pain que vous faites tremper dans 
un peu de lait ; lorsque Is pain a bu le laii^ cassez* 
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y quatre moi» que tous battes areo le pain comme 

l'omelette au naturel f voy. omelette au naturel, page 
268 J ; faites cuire de même. 

Fondu. — Prenez 75 grammes de beurre que 
vous faites foudre à feu doux, il ne faut pas qu'il 
bouille ; ajoutez 25 grammes de farine que vous 
mélangez bien avec le beurre» trois jauaes d'œufs» 
le tiers d'un verre de lait ; laissez sur le feu, il faut 
que cela bomiie trois ou quatre minutes pendant . 
lesquelles vous remuez toujours avec la cuiller de 
bois. Ajoutez ensuite 150 grammes de gruyère râpé, 
sel, poivre et un blanc d'œui battu en neige ; mettez 
le tout dans une casserole et faites cuire à ieu doux. 
Servez très cliaud. 

Votre fondu ne doit pas avoir trop de consistance. 

Omelette mousseuse. — Prenez quatre œufs 
et séparez les jaunes des blancs ; battez ces derniers 

en neige et mêlez-les aux jaunes ; salez, poivrez et 
faites cuire comme l'omelette au naturel ( voy. orne* 
lette au naturel, page 268). 

Omelette au macaroni. — Prenez quatre 

œufs, battez-les comme pour l'omelette an naturel 
et mettez-y du macaroni de desserte coupé en pe- 
tits morceaux ; ajoutez si vou» le voulez un peu de 
fromage de gruyère râpé. Faites cuire comme l'ome- 
lette au naturel (voy^ omelette au naturel^ page 268). 
Veillez à ce q^u'elle a' attache pas à la poêle. 

Omelette au lard. — Prenez six œufs et un quart 
de lard do poitrine bien maigrei coupez le lard en 
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morceaux ^nos comme li^ bout du petit doigt et faî- 
tes leur preAdrtf cuuieur dm^ la poêle avec un mor- 
ceau de beurre et un peu de beau aamdoux. Lors- 
que lu laid est jaune, versez dessus vos œufs battus 
et iaitee roineiette tsanime celle au naturel ( voy. 
omeléttt mt natureU p^ff^ 268). 

A cause fin lard qui est oidinaireinent salé ne 
mettes paa de sel* 

Omelette au Jambon* Faite» comme pour 
romdette au lard ( voy. cirêenui); eeulement coupée 

le maigre du jambon en petits niorc^auxi oiêle^-les 
aux OBuia, coupez le gras ei iaitea-lui prendro cou- 
leur dans la poêlon pui« Yoneas vos <Bujb battus et 
laissez cuire. 

Omelette à l'oignon. — Prenez un gros oignon 
que vous coupez en lames minces» iaite84ui preudre 
couleur dans la poêle ayec un morceau de beurre gros 

comn^e une uoix, puis versez six œuis battus comme 
pour lomelette au naturel et faites cuire de même 
( voy, omelette au naturel, page 

Omelette aux pointes d'asperges. — Pr^a- 

rez de petites asperges vertes comme il est dit plus 
baut (voy. œufs brauiUés yu^ points d*a$perge$f 
page 267) ; mêlez avec les œufs battus comme pour 
rpmelette au naturel et faites cuire de même (voy, 
omelette au naturel^ page 268), 

Œu*8 à raU (MiTa itaubm). — Faites cuire dw 

Feau pendant dix minutes six ou sept gousses d'ail ; 
lorsqu'elles sont cuites, écrasea-les avec uu pilon et 
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ajoutez-y deux anchois, quelques câpres que vous 

écrasez également, puis mettez-y deux ou trois cuil- 
lerées u.'Huile d'olive, un peu ue vinaigre, sel et poi- 
vre. Prenez un plat creux, xnettez-y cette sauce et 
placez dessus des œufs durs coupés en quatre. 

Les œufs préparés ainsi peuvent remplacer une sor 

lade. 

ENTREMETS SUCRÉS AUX ŒUFS 

Omelette au sucre. Pour trois ou quatre 
personnes, prenez cinq œufs. En cassant les œufs 

séparez les blancs des jaunes et mêlez à ces derniers 
une bonne cuillerée à bouche de sucre en poudre et 
une petite pincée de sel ; battez bien ensuit*» les fau- 
nes d'œufs et mêlez-ies avec les blancs que vous 
avez battus à part. ITaites cuire dans la poêle commo 
une omelette au naturel (voy. omelette au naturel, 
page 268), 

Lorsque votre omelette est repliée et servie sur 

le plat, saupoucîrez-la avec du sru re et glacez-la eu 
passant dessus une pelle rougie au ieu. Servez bien 
chaud. 

Omelette au rhum. — Faites une omelette au 
sucre ( voy, ci^dessus) ; dès qu'elle est cuite, repliez* 
la, servez-la sur un plat en métal, saupoudrez-la de 
sucre et arrosez avec quelques cuillerées de rhum 
auxquelles vous mettez le feu avant de porter le plat 
sur la table. 

Omelette aux confitures. — Faites une ome*- 

lette au naturel (voy, oTnelette au naturel, page 268 J, 

1« 
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If ettez-y ensuite ime bonne cuillerée de sncre en; 

poudre et fail es-la cuire pas trop épaisse ; l'intérieur 
de cette omelette doit être aussi cuit que la partie 
qui ioucke à la poêle. Âvant de la replier, mettez-^ 
une coucbe rie confitures (abricots, prunes ou gro- 
seilles) ; repliez-la et servez bieA cJiaud. 

Omelette soufflée. — Prenez quatre œufs, se- 

])are7 les jaunes des blancs et battez ces derniers 
en neige très ferme. Mêlez aux jaunes quatre cuil- 
lerées de sucre en poudre et un \feii de zeste de ci- 
tron ; battez bien de nouveau et mélajigez légère- 
ment les blancs avec les jaunes. 

Beurrez ensuite un plat qui aille au four, versez 
votre omelette dedans et mettez à four très chaud ; 
laissez-la cuire dix minutes au plu» et servez-la sau- 
poudrée de sucre. 

Cet entremets est excellent, mais il doit être servi au»* 

sitôt sorti du four^ oar sans cela l'omelette retomberait. 

Œuf sàreau««-^Prenez cinq œufs et pas tout à fait 

un demi-litre d'eau. Mette?: l'eau dans une cassciolc 
avec un peu de zeste de citron ou un petit morceau 
de vanille et 75 grammes de sucre. Placez la casse- 
role sur le feu et laissez bouillir 10 à 15 nnnutes. 
Cassez vos œufs em séparant les blancs des jaunes ; 
ne prenez que trois blancs et les cinq jaunes ; bat- 
tez-les et mêlez doucement avec Teau que vous avez 
laissé refroidir. Passez à la passoire finct puis rem- 
plissez-en de petits pots à crème, que vous mettes 
**ufaiite au b&in-marie (w^, haxn-mariê^ pag^ 7) 
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avec feu dessus. Dès que la crème est prise^ retires 

les petits pots de l'eau et servez-les froids. 

Œufs au lait. — Prenez cinq œufs et pas tout à 
fait lin demi-litre de lait et 76 grammes de sucre. 

l'aitcs bouillir le lait avec le sucre et im petit mor- 
ceau de vanille ou une petite cuillerée de iieurs d'o- 
ranger. Lorsque le lait a bouilli, laissez-le refroidir 
et ajoutez-y vos œufs, blancs et jaunes, battus en- 
semble. Passez ce mélange à ]a fine passoire, met- 
teas-le dans un plat ou dans des pots à crème et fein- 
tes prendre au bain-marie avec le four de campa- 
gne dessus ou dans le four du fourneau de cuisine. 

Pour le bam-marie, ayez une casserole assez grande 
dans laquelle vous mettrez un tiers d'eau, puis places 
vos pots de crème dedans; veillez à ce que l'eau en 

bouillant n'entre pas dans les pots. Couvrez avec un cou- 
vercle garni de oharbons bien allumés i lorsque vous 
voyez que la crème est priée dessus, retira les pots ave,> 
pr^aution. ^ ' 

Si votre crème est dans nii plat, il faut que le plat 
soit creux et que les bords reposent sur la casserole ; 
mettez en outre suffisamment d'eau pour que le plat 
baigne presque en entier. Placée dessus un couvercle 
garni de charboniB allumést 

Œufs à la neige. — Prenez quatre œufs, cas- 
. sez-les et séparez les Uaucs des jaune» * mettezJes 

blancs dans un plat demi-creux et battez-les avec 
une fourchette, jusqu'à ce qu'ils soient assez fermes 
pour se détacher tout à fait du plat dans lequel vous 

les aurez battus. 
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Faites bouillir alois un dem i dire de lait avec un 
quart de sucre et un petit morceau de vanille ; lors- 
qu'il bout, prenez avec une cuiller une partie de vos 
blancs battu?, que vous laissez tomber dans le lait ; 
mettez-en trois cuillerées à peu près ; il ne faut pas 
qu'ils soient i^errés. 

Lorsque vous voyez vos blancs bien gonflés, re- 
tournez-les et laissez-les cuire à peu près quinze mi- 
nutes ; enlevez- les ensuite avec Técumoire, laissez- 
les éj^outter et posez-les sur le plat ou compotier 
qui doit être présenté à table. 

Faites prendre tous vos blancs de la même ma- 
nière, puis retirez le lait du feu et ajoutez-y celui 
qui s^ra égoutté dans le plat où vous aurez mis les 
blancs et laisser refroidir. Battez les jaunes et ajou- 
tez-les au lait refroidi, en ayant soin de tourner vi- 
vement pour que le mélange se fasse bien ; pt :sez ^ 
la fine passoire et remettez sur le feu en ayant soin 
de toujours tourner jusqu'à ce que vous voj'ez la 
crème arriver à une certaine épa'sseur. 

Il ne faut pas que la crème soit trop épaisse car 
elle caillebotterait ; elle doit être comme celle qui 
accompagne les fromages à la crème. 

Enfin, versez dans le plat où se trouvent les blancs, 
en faisajit attention de ne pas arroser ceux-ci, qui 
doivent rester bien blancs. 

Dame blanche. — Cet entremets est d'un joli 
effet et fort peu^coûteux. 

Prenez quatre œufs, cassez-les en séparant les 
jaunes dos blancs ; battez ces derniers en neige très 
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ferme; beurrez légo^ôment im moule uni et mettez-y 
les blancs ; ne l'emplissez qu'à moitié, faites pren- 
dre ensuite au bain-marie ( voy, bain-marie, page 7 ) 
avec feu desiius ; ôtez le couvercle si vous voyez que 
les blancs montent trop. Ijaissez cuire lô à 20 minu- 
tes et renversez le moule sur un plat. Fàîtes ensuite 
une sauco comme pour les œufs à la neige et ver- 
sez-les autour du gâteau ( voy. œufs à la neige, page 
275), On peut enduire le moule de caramel (voy. 
'page 283 J avant dy mettie les œufs, mais alors ce 
n'est plus une dame blanche^ c'est uu gâteau d*ceufs 
à la ncigf'. 

Mousse au chocolat. — Prenez quatre bla-m s 
d'œuis, battez-ies en neige ferme, puis mêlez-y 100 
grammes de sucre en poudre et petit à petit deux 
tablettes de chocolat râpé £n. Cet entremets est très 
bon et peu coûteux. 

Lait de poule* — Mettez dans un bol un jaune 

d'œuf que vous délayez avec une cuillerée de bucie 
en poudre et une petite cuillerée d'eau de fleurs d o- 
ranger ; battez le tout j osqu'à ce que le mélange de- 
vienne presque blanc, puis verrez doucement un 
grand verre d'eau bouillante, en ayant le soin de re- 
muer pour que le jaune d'œut no tourne pas. 

« 

Le lait de poule est exoellent pour les rhumes et les 
maux de gorge. On doit le prendre bouillant et, autant 

que possible, lorsqu'on est couché, parce qu^il provoque 
la traxuàpiratioiu 
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Il faut prendre du macaroni do moyenne grosseur et 
d'un jaune clair* Le macaroni doit être cuit à Teau 
bouillante ; il faut mettre au moin» deux litres d'eau 

pour une demi-livre de macaroni. Une demi-heure de 
cuisson suffit. Loi^que l'eau bout à gros bouillons, met- 
tez-y un peu ûe sel et le macaroni cassé eu morceaux 
de 10 centimètres à peu près. Pour être cuit à point» il 
doit fléchir sous le doigt. Betirez-Ie ensuite du feu, lais- 
sez-le égoutter et accommodez-le à ritalietuiej au gratin, 
au jus> à la ûnancière ( vay. ciniessous). 

Macaroni à l'italienne. — Après avoir fait 
cuire le macaroni comme il est dit ci-dessus» remet-> 

iez-le, hjisqu'il est égoutlé, dans une casserole avec 
un bon morceau de beurre (gros comme un œuf 
pour une demi-livre de macaroni). Lorsque le beurre 
est fondu, ajoutez un quart de fromage de gruyère 
xàpé, mélanges bien, assurez-vous si c'est assez salé 
et servez très chaud. Vous pouvez aussi arroser ce 
macaroni d'une sauce tomate (^^o^. cette sauce, 
page 2^J. 

Macaroni au gratin. — Préparez-Je comme 
macaroni à Titalienne, puis mettez-lo dans un plat 

qui aille au iour et qui puisse être présenté sur la 
table. Saupoudrez alors avec du fromage ^pé et 
mettez de distance en distance de petits morceaux 
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du beurre gros comme uue uoiaettej faites prendre 
couletir dans le four ou sous le four de campagaa 
que TOUS avez ciiaufié d avance. 

Coquilles db icacaboni. — Au lieu de placer le ma. 

caroni dans un plat, on peut en mettre dana des oo< 
quilles Saint- Jacques et servir une coquille par peu* 
sonne. 

Macaroni au Jus. — FaitesJe comme le 

macaroni à I italienne (voy, ci-dessus), seulement 
mettez un demi-verre de jus au lieu de beurre et 

ne servez que lorsque le macaroni a absorbé tout 
le jus ; à ce moment seulemeoit ajoutez le fromage 
(voy. jus, page 17). 

Macarom à la financière. — Préparez-le 
comifie le macaroni à l'italienne, seulement lorsque 
le beurre est fondu ajoutez uae financière (voy. il- 
nancière, page 27) et laissez quelques minutes sur 
le feu. Finissez en ajoutant le fromage et serrez très 
cbaud. 

Timbale de macaroni. — Faites uno timbale 
( voy, pâtisserie, page 336) et remplissez avec un ma- 
caroni soit au jus,, soit à Titalienne, soit à la finan- 
cière (voy. ci-dessus) ; couvrez avec un couvercle 
de la même pâte que celle de la timbale et faites 
ctiire au &ur trois quarts d'heure à peu près* Le four 
ne doit pas être trop cliaud. 

« 

Petits pfttés au macaroni. ~ (Voy. à la pâtU'- 

série, page 333). 

Timbale de macaroni à la Bekendort (ktbts 
russe). — Faites cuue une livre de macaroni 
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comme il est dit plus liaut ( voy, page 278) ; aioutez-y 
im quart oe beurre, sel, poivre et permesan râpé. 
Beurrez un moule uni ; saupoudrez le beurre de 
mie de pain et versez-y la moitié de votre macaroni, 
puis placez dessus quelques tranches de saumon 
fumé roulées dans une bonne sauce tomate (voy. 
sauce tomate^ page 23); remplissez avec ce qui reste 
de macaroni et mettez à four chaud. Lorsque le ma- 
caroni est bien coloré partout, démoulez sur ser- 
vie^e et servez. 

Touz*te au macaroni. Faites une pâte brisée 

(voy. page 326), aplatissez cette pâte avec le rouleau 
et îonnez-lui l'épais&eur d'une iDièee de 5 francs, 
puis garnissez-en une tôle beurrée. Remplissez en- 
suite cette pâte avec du macaroni à ritalieiiiie ( voij. 
page 278) auquel vous avez ajouté une sauce to- 
mate (voy. page 23), Recouvrez ce macaroni avec 
une pâte semblable à celle qui fait le dessous; mouil- 
lez les bords pour que les deux morceaux soient coi- 
lés ensemble. Dorez à Tœuf et mettez à four chaud* 
Une demi-heure de cuisson sufât. 
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Casahm.. — Pour enduire ks moules qui eenreuxt à de 
oeitaina entremetsy on emploie souvent du oaramel au. 
lieu de beurre, 00 qui donne un plus joli a^spect 
gâteau. 

Pour cela on met dans un moule deux ou txoia mor- 
ceaux de sucre de la grosseur de oeux cassés à la mé* 

oamque, on les laisse fondre sans eau jusqu'à ce que b 
caramel ait uno teinte brune pas trop foncée, puis on y 
a^jûute une petite cuillerée d'eau et l'on zemue lâ sioule 
en tous eens pour qu'il soit enduit partout. On verse 
ensuite le riz, la semoule ou toute autre composition. 

Lait d'amandes. — Prenez 125 grammes d'amandes 
douces auxquelles vous ajoutez quelques amandes amè- 
resl Mettez oes amandes quelques instants dans l'eau 

bouillajito afin do pouvoir leur enlever la peau. Lcrs- 
qu'ellas sont aimi émondéesi mettea-les dans un mortier 
et pilez-les avec 100 grammes de suoro et une petite 
cuillerée de fleurs d'oranger. Ajoutez peu à peu un quart 
do litre de lait ; mettez dans une casserole sur le feu et 
laissez bouillir quelques minutes ; passez dans \m linge 
en pressant bien^ puis laissez refroidir et servez-voua^n 
pour parfumer telle crème que vous voudrez. 

Entremets sucrés aux œuis. — (Voy. pages 
273 à 277.) 
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Marmelade de pommes. — Pour trois ou 
quatre i>ersoiiiies^ prenez huit pommes de moyenne 
^rosseuTy pelez^es, épluchez-les et coupez-les par 
quarUcib \ mettez ces ciuartiers dans une (■asseroie 
avec un petit morceau de beurre et 75. grammes de 
sucre, un peu de vamlle ou quelques petits mor- 
ceaux (le ze^to et lIc citron, puis J'aites cuire avec une 
ou deux cuillerées d'eau. lie feu doit être doux et 
de plus il faut souTent remuer pour que la marme- 
lade ne brûle pas. Lorsque celle-ci est bien cuite, 
passez-la à la passoire pour l'avoir plus unie et ver- 
sez dans un compotier* Vous pouvez la saupoudrer 
de sucre et lui faire prendre couleur avec la pelle 
rou|çe quo vous passez légèrenient dessus. Entouiez 
ie plat avec des croûtons frits et quelques petits 
fruits confits. 

On peut servir la marmelade froide et, dans ce 
cas^ au lieu de sucre en poudre» on la couvre de ge- 
lée de groseilles ou d'abricots. 

< 

Cbarlotte de pommes. — Préparez une mar- 
melade comme il est dit ci-dessus et prenez ùil 
moule de moyenne grandeur dont vous garnissez 
le fond avec des croûtons frits danâ le beurre et 
coupés en forme de triangle (il faut que toutes les 
pointes se réunissent au centre du moule, de manière 
à couvrir le fond) ; prenez ensuite des croûtons tail- 
lés tout bimplement et ajant la hauteur du moule ; 
vous en garnissez le tour et vous placez au milieu 
de ces croûtons la marmelade que vous avez prépa- 
rée. Jlettez à four cbaud et servez renversé sur un 
plat. 
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Charlotte de pommes meringuées. — Pr^- 

pare«i une marmelade de jKjmmes comme celle ci- 
dessus, faites-la épaisse, mettez-la dans un plat qui 
aille au four et qui puiss^ie être présenté sur la fable. 
Prenez Un blanc d'œuf , buttez-le en neige très ferme, 
ajoutez une cuillerée de sucre en poudre et couvrez 
votre marmelade avec le blanc d'œuf battu; saupou-. 
drez de sucre et mettez à four cliaud. Lorsque vous 
verrez le blanc bien monté et d'une belle couleur^ 
servez proir.ptoment. 

Ce meis ne doit pas attendre, parce que le blanc 
tomberait. 

Poxames au riz. — Pour (quatre personnes, il 
faut huit pommes de moyenne grosseur. 

faites cuire 100 grammes de riz dans un demi-litre 
de lait ; laissez-le bien crever et sucrez-ie. prenez 
d'abord quatre pommes ; pelez4eâ et enlevez les 
cœurs à Taide d*un vide-pomme, puis faites-les cuire 
dans de l'eau sucrée (la valeur de deux verres) ; les 
pommes seront suffisamment cuites, lorsque la four- 
cLi^tl'.' y entrera iacilrinent. Eetircz-los, faites-les 
égoutier, et mettez cuiie les quatre autres pommes 
pelées et coupées en morceaux dans Teau sucrée qui 
a pervi à la cuisson des précédentes ; faites une mar- 
melade épaisse et parfumez-la avec vanille ou zeste 
de citron. 

Lorsque votre marmelade sera faite, ajoutcz-y le 
riz que vous avez fait cuire et laissez refroidir ; au 
bout d'un quart d*heure, liez avec un jaune d'œuf. 
Mettez ce mélan^ dans un plat creux qui puisse 
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confenir toute la marmelado et les quatre pommes 
entières que vous placez dedans, de manière à ce que 
le dessus des pommes soit seul découvert ; mettez 
dans le four pour faire prendre couleur ou sous le 
four de campagne. 

Avant de présenter ce plat sur la table, remplissez 
le creux de§ pommes de conîitures de groseiiiea ou 
d'abricots. Décores la marmelade avec quelques^ 
fruits confits. 

Pommes au beurre. — Prenez de bonnes 

pommes de rainette, pelez-les et videz-les avec lo 
vide-pomme. Préparez des tranches de mie de pain 
de la grandeur des pommes, mettez-les dans un plat 
creux bourré d'avance et placez vos pommef» sur 
chaque crancke de pain. Remplissez ensuite le creux 
de*^ pommes avec du sucre en poudre et du beurro 
bien frais : faites cuire à four doux en avant soin 
d'arroser de temps en temps et de remettre une ou 
deux fois du beurre et du sucre. Ces pommes doi- 
vent être servies chaudes sur chaque tranche de 
pain dans un compotier. On les arrose avec le jus 
et le beurre de la cuisson. 

Pommes Portugaises. — Faites des pommes 

au beurre ( voy. ci-dessus) et remplissez-les de con- 
âtures de groseilles ou d'abricots» mais seulement 
au moment de servir. 

Pommes flambantes. ^ Prenez de petites 

pommes (une ou deux par personne) ; faites-les 
cuire dans* de Teau sucrée avec cannelle %t\i zeste 
d'orange ou de citron, mais veillez à ce qu'elles ne 
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s'écrasent pas ; retirez-les l'une après TaiTtre et 
dre^z-les en pyramide dans un plat qui aille au 
feu et qui puisse être présenté sur la table. 

Le jus clans lequel on cuit les pommes doit être 
laissé sur le feu pour qu'il réduise ; lorsqu'il a pria 
la consistance de sirop, arrosez-en les pommés ; 
saupoudrez-les de sucre et versez sur le tout du 
rhum» auquel tous faites prendre feu. Les pommes 
devront être très chaudes^ autremeoi le rhum m 
prendrait pas. 

Croûtes aux pêcbes. — comme pour 

les pommes au beurre (vap, page 2^6 seulement 

coupez les pêches en deux et mettez chaque moi- 
tié sur une tranche de pain x^lacce dans le tond , 
du plat. La partie creuse doit être dessus, de ma- 
nière à reccToir le sucre et le beurre. Mettez h four 
doux et arrosez souTent. Seriez dans un compotier 
avec les tranches de pain placées au fond et les pè- 
ches dessus. 

Beignets de pommes. — Faites la pâte 
suivante : 

Prenez 250 grammes de farîne ; faîtes un trou 
au milieu et mettez-y deux jaunes d œuf el un© cuil- 
lerée d'eau-de-vie, un peu de sel fin» puis délayez 
arec la farine en ajoutant, lorsque toute la farine 
est mêlée, un verre de lait que vous ne versez que 
peu a pra, de manière à ce que votre farine ne fasse 
pns de boule. La pâte étant bien unie, finissezJa en 
mettant les deux blancs d œuis battue eoi neige que 
vous mélanfiw doucement. 
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Prenez quatre pommes de rainette» pelez-les, vi- 
dez-les avec le vide-pomme, coupez-les en ronds de 

l'épaisseur d'un gros sou et trempez chacun de ces 
ronds dans la pâte ei-dessus» puis faites frire à fri- 
ture chaude (voy, friture, page 21). 

Servez les beigiieU saupoudrés de sucre. 

Beignets d'abricots. — Se font comme les bei- 
gnets de pommes ( voy. ci-dessus) mais les abricots 
ne doivent pas être trop mûrs ; on les coupe en deux 

et ooi ne les pèle pas. 

Beignets de pêches. — Se font comme les bei- 
gnets de pommes ( voy, page 267 j ; on doit prendre 
des pêokes pas trop mûres, les couper en deux et 
les pelei. 

Beignets de fraises* — Les beignets de fraises 
80 font comme les béignets de pommes (voy. page 

237) ; on les prend très grosses, pas trop mûres et 
on les laisse entières. 

Crème frite. — Préparez une bouillie très 
épaisse, un quart de farine pour un demi-litre de 
lait (voy. bouillie ^ P^oc 37) ; mettez une pincée de 
sel ; 75 grammes de sucre et du zeste d'orange ou 
de citron. Laissez refroidir un moment et ajoutez 
uu jaune d'œuf ; versez sur une tôle beunée ei laib- 
sez refroidir tout à fait^ 11 faut que la couche de 
bouillie ait à peu près l'épaisseur du doigt Lors- 
qu eU« est complètemeAt froide, coupez-la en losan- 
ges DU en ronds; trempez chacun des morceaux 
dans un jaune battu et sucré, roulez ensuite dans 
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de la mie de paia et mettez à frituie bien chaude 

I 

^vay friture, page 21). 

Beignets eouiflés. Mettes daa» nu casse- 

lûie uil Yorre d eau, une pincée de «el, gros i$omme 
me noix dé suere et autant de bettrxe, puis vax peu 
Ide aeste de citron râpé. Iiorsqiie Teau commence à 
bouillir, ajoutez-y de la farine que vous versez dou- 
cement de la main droite avec une cuiller de bois. 
Il faut que votre pâte soit très épaisse ; laissez-la 
sur le feu en remuant toujours ; lorsqu'elle ne tien- 
dra plus aux doi^s, elle sera cuite ; retirez-la alors 
du feu et laissez ua peu refroidir, puis mett€z un 
œuf entier et remuez vivement, pour qu'il se mêle 
bien p la pâte ; vous ajoutez ensuite d'autres œufa, 
l'un aprè^ Tr^utre, en opérant de la môme façon pour 
chacun d'eux jusqu'à ce que la pâte quitte lentemedit 
la cuiller. 

Faites ensuite vos beignets en prenant pour cha- 
cun d'eux gros comme une noix dé cette pâte avec 
une petite cuiller ; mettez cinq ou six de ces beignets 
à la fois dans la friture bien chaude ( voy. friture, 
page 21) ; lorsqu'ils sont bien dorés, enlevez-les avec 
Féeumoire, saupoudrez de sucre et serrez prompte- . 
ment. 

Les beignets soufflés se mangent aussi froids. On peut 

au lieu de zeste de citron, mettro une cuillerée à café 
d'eau de âeurs d^oranger, mais alors on ne rajoutera 
qu'avec le premier ceuf. 

Croûtes au madère. — Prenez de la briocbe 

très légère, taillez-en des losanires grands comme 

49 
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la creux de la main et épais comme un groB son. 
Faites chauffer de bon beurre et mettez-y de petites 
tartines de brîoclie auxquelles tous faites prendre 
couleur ; lorsqu'elles sont dorées, retirez-les et cou- 
• Trez-Jes de marmelade d abricots ou de prunes ; di&« 
poaez'Ies en couronne sur un plat et versez au mi- 
lieu une sauce faite avec un peu d'eau et de Madèro 
délayés avec de la marmelade d'abricots. Mettez le 
plat une minute dans le four et servez. 

Roussettes. — Prenez une demi-livre de farine, 

un œuf, 75 grammes de beurre, lui demi-verre d'eau, 
un peu de sel, une cuillerée à café de âeurs d'oran^ 
fi^er et maniez le tout. Faites-en une pâte que vous 
laissez reposer une heure ; après ce temps étendez 
votre pâte sur la table, apiatiéscz-la en lui don- 
nant Tépaîsseur d'un gros sou, puis au moyen d'un 
coupe-pâte, faites-en des losanges, des carrés ou des 
ronds. Paites frire ensuite ces roussettes à friture 
chaude ( voy. triture, page 21) et servez-les saupou- 
drées de bucre. 

Los roussettes peuvent se manger cbaudes ou froi- 
des ; elles se conservent cinq ou six jours. 

Pain perdu. — Faites bouillir deux verres de 

lait avec du sucre, quelques gouttes d'eau de fleura 
d'oranger ou du zeste de citron, une pincée de seL 
Prenez de petites tartines de pain que vous coupez 
en losanges ou en ronds ; mettez-les tremper dans 
le lait bouilli et faites-les égoutter. Prenez ensuite 
deux œufs que vous battez en omelette ; trempes 
vo» tartines dedans et tournez-les dans d© la mia 
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de pain ; enfin, f^tes frire à friture chaude ( voy. 

friture, page 21), saupoudrez de sucre et servez. 

Crêpes. ^ Si vous voulez une vingtaine do 
crêpes, prenez une livre de farine que tous délayez 
peu à peu avec de Teau ; faites attention qu'il u y 
' ait pas de grumeaux. Lorsque votre farine a l'épais- 
seur de p&te à frire, âjoutez-y un œuf et même deux 
si la pâte est encore trop épaisse, puis une cuillerée 
d'eau-de«-vie et une cuillerée à café de sel blanc. Bat- 
tez bien votre pâte et laissez-la reposer deux ou trois 
beurcs. 

Mettez ensuite dans la poêle, groë comme une noi- 
sette du beurre ou du saindoux ; placez la poêle sur 
feu modéré et faites en sorte que le beurre ou la 
graisse en garnisse le fond Lorsque vous voyez que 
votre poêle est bien chaude, versez dedans une cuil- 
lerée à ragoût de pâte^ étendez cette p&te de ma- 
nière à ce qu'elle couvre le foixd de la poêle ; pour 
cela> prouvez la queue de la poêle et imprimez-lui un 
mouvement de gauche à droite pour que la p&te 
s'étende bien, car plus les crêpes sont minces, plus 
elles sont bonnes. Après cela laissez bien cuire un 
côté et retournez de Tautre au moyen d'une four- 
cbette que vous gliâ^ez dessous. 

Les crêpes doivent être mangées très chaudes ; 

tièdcb ou il 01 des elles sont indigestes. 

On peut, pour les jours msAgrea, faire les crêpes à 
lliuile "M lieu de beurre ou de saindoux ; une cuillerée 

à cckfé d'huile sufût pour chaque crêpe. 
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Galettes de sarrasin. — Les galettes de sar- 
rasin se font surtout en Bretagne ; elle^i s'apprêtent 

comme les crêpes ( voy. crêpes, pages 291 ) et se font 
cuire de même, seulement on emploie de la fâriue 
de sartaâiA atl lieu ée la fariiie dë ifeiù^iîU 



Gâteau de semoule.— Faites bouillir un demi- 
litre de lait avec 70 grammes de sucre et un peu de 

yanille ou de zeste de citron. Xiorsq^ue le lait bout, 
Tersez<*y en pluie un quart de semoule ; faites cuii-e 
25 minutes, retirez du feu, laisi^ez refroidir et ajou- 
tez trois œufs entiers, puis remuez le tout. 

Beurrez ensuite un moule à gâteau de riz et sau- 
poudrez le beurre de chapelure jaune très fine; ver- 
sez totre semoule et faites cuire soit au bain-marie 
fvoy, ci-dessous) pendant trois quarts d'iieuie, soit 
au four pendant Une demi-beure. 

tiorsque votre gâteau est cuit, fetiiez-le du feu 
et attendez pour le démouler qu'il soit un peu froid; 
renversez-le sur un plat ou daUs un compotier» et 
accompagnez-le d une crème comme celle des œufs 
à la neige ( voy. œufs à la neigef page 275 J, 

Pour le bain-marie vous mettez de Teau dans ime cas- 
serole ou dans un chaudron, vous y placez voire moule 
qtlî ne doit tremper qu'à moitié et von s couvrez avec 
un couvercle en tôle sur lequel vous mettez des charbons 
allumât. 

Gâteau de riz. — Vous faites cuire un quart de 
riz dans un demi-litre de lait avec zeste de citron et 
U3i quart de sucre. Lorsque le riz est bien crevé, re- 
tirez-le du feu et faites comme pour le gâteau de se- 
moule ( voy, d^dessus). 
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Croquettes de xîz. Faites cuire commo il 
est dit ci-de8gU0 ( voy. gâteau de riz)^ ajoutez tm œuf 
entier ou deux, faites ensuite des boulettes de la 
grosseur d'une pomiiLe de terre de SoUaude ordi- 
naire, jàrinezJes et trempez-les dans un œuf battu 
en Qmeiette ; rpules-les après dans de la mie de pain 
émiettée lui et faites frire à friture çliaude ( voy, fn^ 
ture, page 21) ; enfin, égouttez-les et servez-l^a ep 
pyramide, saupoudrées de sucre» 

Soufflé à 1^ fécule. — Prenez pour zm\ ou gix 
personnes un demi*Utre de lait, 125 grammes de su* 

cre, trois œufs et deux cuillerées de fécule, un petit 
morceau de vanille ou du zeste de citron. 

Faites d'abord bouillir le lait avec le parfum que 
TOUS préférez et Jes 126 grammes de sucre; lorsqu^il 
I» bouilli, retirea^le du feu et laisséz-le refroidir^ 

puis délayez votre fécule en versant doucement le 
lait de manière à ne pas faire de grumeaux Ajou- 
tez alors une piucée de sel, remettez sur feu un peu 
Yif et rep^^uea? jusqu'à ce que la bouillie devienne 
épabsé, puis retirez du feu et laissez de nouveau re- 
froid ir. 

Un peu avant de faire cuire votre seuffléi ajoutez-y 
trois jaunes d'œufs, puis les blancs battus en neige 
trè4 ferme; versez le tout dans un mo^ie ou un plat 
creux ; ne remplissez qu'à moitié à cause des blancs 

qui monteront, faites cuire à four pas trop chaud 
ou sous le four de campagne chauiié d'avance. Une 
lois votre soufflé bieu monté, saupoudrez de sucre et 
servez aussitôt* 
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au xdz. — Vous mettez uai quart de riz 
pour un demi-litre de lait, avec vanille ou citron et, 

lorsque le nz est crevé, vous procédez comme pour 
le 80uiâé à la fécule ( voy. ci-dessus)^ 

Soufflé au chocolat. ^ Prenez une on denz 

tablettes de chocolat, iaites-les fondre avec une demi- 
cuillerée d'eau et remuez jusqu'à ce que le chocolat 
Boit bien fondu et très épais. Préparez alors de la fé- 
cule comme il est dit ci-dessus ( voy, souiAé à la /é- 
eule) et lorsque votre bouillie est bien épaisse, ajou* 
tez-y le ckooolat que vous remuez doucement ; re- 
tirez ensuite du feu et laissez refroidir 

Au moment de faire cuire votre soufflé, mettez 
trois jaunes d'œufs et les blancs battus en neige très 
ferme ; beurrez u'n plat creux ou un moule, versez-y 
votre soufflé, mais n emplissez qu'à moitié pour que 
les blancs puissent monter ; faites cuire ensuite à four 
pas très chaud ou sous le four de campagne chauffé 
d'avance ; 15 à 20 minutes suffisent. 

Lorsque vous voyez votre soufflé bien monté, sau* 
pf»udxez-le de sucre et servez aussitôt 

Tôt-fait.— Mettez dans une casserole trois jaunes 

d'œufs que vous mélangez avec 60 grammes de fa- 
rine ; ajoutez-y ensuito, en remuant doucement, un 

quart tle litre de lait, 125 grammes de sucre, un peu 
de vanille ou du zeste de citron Battez en neige bien 
ferme les trois blancs d^œufs et mêlez-les à la bouil- 
lie. Beurrez ensuite un moule ou un plat creux, ver- 
eez-y votre bouillie et faites cuire à four très chaud 
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OU sous le four de campagne chauffé d'avance. Sau- 
poudrez de sucre et versez de suite 

Il faut à peu près 20 à 25 minutes de cuisson. 

Fromage bavarois à la vanille. — Faites une 
sauce comme celle des œufs à la neige ( voy, œufs à la 
neige, 'page 275) mais n'employez que la valeur d'un 
verre de lait avec un quart de sucre; ajoutez un mor- 
ceau de vanille et laissez bouillir. Retirez ensuite ^ 
du feu et ajoutez à ce lait refroidi cinq jaunes d'oeufs; 
passez à la fine passoire et remettez sur feu doux en 
remuant avec une cuiller de bois jusqu'à ce que vo- 
tre crème épaississe ; lorsque vous voyez cette der- 
nière avoir la consistance de celle des œufs à la neige, 
retirez-la et laissez-la refroidir 

Ayez aussi un litre de crème très épaisse appelée 
crème double, ajoutez-y un quart de sucre en pou- 
dre et une petite cuillerée à café de gomme adra- 
gante. Battez cette crème ainsi préparée avec une 
fourchette ou une verge d'osier jusqu'à ce qu'elle 
devienne mousseuse, puis arrêtez-vous, car si vous 
battiez davantage, elle formerait des grumeaux. 

Prenez 30 grammes de gélatine que vous faites 
fondre à feu doux dans une très petite quantité d'eau ; 
lorsque la gélatine est fondue^, retirez-la du feu et 
laissez-la refroidir, sans cependant la laisser épais- 
sir, ajoutez-y peu à peu et en battant bien la crème 
à la vanille que vous avez faite d'abord, puis la 
crème fouettée. 

Mettez toute cette préparation dans un moul^ que 
vous placez dans un endroit bien frais ou sur de la 
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glace pilée. Il faut bieu. 3 4 Jii^ura^ 
tr» fromage soit pn» 

Avant de servir, plongea; le moule une demiitô* - 
nute dans l'eau bouiUaiite. Préparez une serviette 
filée en carré ; mattez^la sur un plat lond et poiea 
plat avec la serviette sur le riioule renverrez et aei--. 
ve2 de suite« 

Ou peut ajouter à la crème, avant de la mettre daxis 
le moule, du raisin de Corinthe épluché ou du Smyme» 

de l'angclique coupcû en petits morceaux, de l'écoroe 

(Uorange confite coupée de même. Ces fruits font un joli 
eiSet et rendent les mets plus délicats. 

Crème fouettée (ou Fromage a la Chan- 
tilly). — Pour six personnes, prenez uai demi-litre 
de crème, ajoutez-y la moitié d'une cuiller à café de 
gomme adragante et 75 grammes de sucre en poudre. 
Battez cette crème avec une fourchette ou une verge 
d'osier jusq^u'à ce qu'elle devienne mousseuse ; fai- 
tes attention qu'elle ne se mette pas en grumeaux^ 
vous en feriez du beurre. Mettez cette crème au frais 
et servez- vous-en pour garnir des choux ou une rliar" 
lotte''russe. 

Pour faire mousser la crème plus vite et la maintenir 
ferme plus longtemps, on peut ajouter avant de la 
battre 12 grammes de gélatine fondue sur le feu dans 
très peu d'eau on ne mêle cette gélatine à la crème que 
lorsque la première est refroidie. Cette quantité est 
pour un demi-litre de lait. 

Cette crème peut êtie parfumée soit avec un peu de 
poudre de vanille^ soit avec une cuillerée à bouche d'es- 
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QoaoQ pi^y sait aveo^de U fraise en ajoutant le jus 
de 75 gramniiu: de fraises et un peu de laque rose pdur ^ 

colorer ou un peu de caiimn ecraiié et délayé av<rc une 
petite quajitxté d'eau. 

CharlotM russe. Prenez un moule uni; 

garnissez 1© fond et les côtés avec des biscuits à la 
cuiller bien serrés les uns contre les autres et rem- 
plissez avec la crème Chantilly indiquée ci-dessufl» 
Posez un plat sur le moule» renversez et servez. 

Diplomate au rhum> — Prenez une demi- 
livre de biscuits à la cuiller ; couvrez chacun des 
biscuits de marmelade d'abricots et trempez-les 

dans un sirop fait de sucre, de rliiim e i d'eau. Beur- 
rez biei^ ensuite un moule, places vos biscuits par 
lits, et, entre chaque lit, mettez des raisins de 
Suayme, du pédrat, de Técorce d'oranges et de i'aji- 
gélique, coupés en petits d#s ; finissez par. une couche 
de biscuits et faites cuire au uain-marie ^voy, bain' 
marie f page 7) une heure et demie à peu près. K 'em- 
plissez pas tout à fait le moule parce qu'en cuisant 
les biscuits gonfleront 

Diplomate à la crème. — Prenez une demi- 
livre de biscuits à la cuiller et couvrez chacun des 
biscuits de marmelade d'abricots. Beurrez ensuite 
comme il faut un moule et placez vos biscuits par 

lits : entre chaque lit mettez des raisins de Corinthe 
lavée et essuyés, du cédrat, de Técorce d'orangeSf 

da l'aiifrélique, cuupés en petits dés, et finissez par 
un lit de biscuits 
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Prépares alors une crème comme celle des œufs 

à la neige, mais ne la faites pas prendre sur le feu 
(vay. œufs à la neige, page 276) ; prenez-en la moi- 
tié et rem plissez- en le moule. 

£nân faites prendre au bain-marie ( voy, hainr-mMr 
rie, page 7 ) démoulez et servez entouré de Tautre 
moitié de crème que vous avez fait prendre sur le 
feu en tournamt jucqu'à ce qu'elle épaississe. Vous 
pouvez décorer ce gâteau avec des fruits confits, dès 
qu'il est démoulé. 

On peut au lieu de biscuits employer de la nue de 
pain, mais le gâteau est bien moine délicat. 

Fromage à la crème (Entremets et dessert). — 
Prenez un litre de bon lait et faites-le tiédir sur le 
feu; ajoutez-y, en ayant soin de remuer, gros comme 
un pois de présure f voy présnrCy page 10) que vous 
avez délayée d'avance avec du lait tiède ; mettez le 
tout sur de la cendre chaude et laissez cailler. Pla- 
cez ensuite votre caillé dans un, panier d'osier eoi 
forme de cœur, que vous avez d'abord garni d'uu 
linge de mousseline claire ; laissez égoutter, dres- 
sez dajis un compotier et servez avec un demi-litre 
de bonne crème épaisse. 

Restes de gâteau de riz — Coupez votre g&-. 

teau en tranches de l'épaisseur du petit doigt, trem- 
pez-les dans une pâte à frire ( voy, pâte à frire, page 
319) et mettez dans la friture cbaude ( voy. friture 
paac 21), Servez ces tranches saupoudrées de sucre 
e t d^ cannelle en poudre. 
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On peut aussi^ lorsque les trancbes sont coupées, 

les tremper dans le rhum, les disposer autour d'un 
plat eu métal, les saupoudrer de sucre et verser au 
milieu du rhum auquel on met le ieu. Servez aus- 
sitôt allumé. 

On peut encore prendre le riz, en former des cro- 
quettes longues comme le petit doigt et grosses 
comme un œuf de pigeon Jbloulez-les alors dans la fa- 
rine, tremx>ez-le8 dans un œuf battu en omelette, au- 
quel vous ajoutez une cu^lerée à café d'huile d'o- 
live, puis tournez-les dans la mie de pain émiettée 
et itiites fi ire à friture chaude. Servez-les saupou- 
drées de sucre. 

Restes de gâteau de semoule. — Se prépareoit 
comme les restes de gâteau de riz ( voy. d'dessttêj. 

Plum*pudding (plat anglais). — Pour dix per- 
sonnes, achetez un quart de raisins de Sm3rme, un 
qu.art de graisse de rognon de bœuf ou un quart de 
beurre, 60 grammes de farine, 60 grammes de mie de 
pain, 30 grammes de sucre en poudre, 45 grammes 
de &uits coniits (cédrat lô grammes ; écorce d'oran- 
ges, 15 grammes ; angélique, 16 grammes), plus un 
demi- verre de lait, trois cuillerées à bouche de rkum, 
deux œufs, la moitié d'un citron, une pincée de gin- 
gembre en poudre, une pincée de muscade et une 
pincée de cannelle et de sel £n. 

Prenez ensuite de la graisse de bœuf, débarrassez- 
la de toutes les peaux et filaments et liackez-Ja très 
fin. Mêlez cette graisse hachée avec la mie de pain 
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émiettée fin et avec la farine, puis délayez la graisse, 
le paia et 1» farine avec le demi<-verre de lait* tiat* 
tez après les deux œufs avec le gingembre, la mus- 
cade, la cannelle et le sel et melez-les avec la graisse, 
le pain, la farine et le lait ; ajoutez les fruits confite 
coupés en hleUt puis le raisin de Corinthe nettoyé et 
lavé et le raisin de Smyrne éplucké. Bemues et finis- 
ses en incorporant à Totre pâte le rhum^ la moitié 
d'un jus de citron et le sucre. Battez avec une cuiller 
de bois, jusqu'à ce que ceUe<*ci tienne debout dans 

celte pute 

La pâte doit être faite le soir pour n'être employée 

que le lendemain. 

Cuisson pjLUtfrj^vjooiNQ. — Prenez un moule 
uni ou à côtes et beurrez-le bien (si tous n'avez pas 

de nîouie, prenez un grand bol). Une fois beurré, 
mettez-y la pâte, qui doit remplir le moule complè- 
temeut, puis couvrez avec un torchon trempé dans 
Teau cliaude ; attacliez le torchon avec une ficelle 
que vous serrez bien. Mettez ensuite le moiile dans 
1 eau bouillante ; le dessus du moule en bas ; sou- 
tenez-le en rattachant après la marmite pour qu'il 
soit suspendu dans l euu ; bi ou négligeait c^tte pré- 
caution» le puddipg risquerait d'attacher au fond de 
la marmite II faut que Teau continue de bouillir 
pendant quatre heures au moins; si elle se tarissait, 
il faudrait ajouter de l'eau chaude» pour qu'elle ne 
cesse pas de bouillir. Au bout de quatre heures, re- 
tirez le moule et plongez-le un quart d'heure daoïs 
l'eau Iroide. Enfin, enlevez le plum-pudding, et arro- 
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ses ce dernier de thum auquel tous mettez le feu 

en serTaut 

Pudding au pain (plat anola»). — Prenez 

une demi-livre de mie de pain que tous faîtes trem- 
per dans du lait pendant 10 minutes ; retires-la sana 
la presser et ajoutez-y un peu de sel fin et de can- 
nellei une cuillerée de farine^ trois œufs (blancs et 
jaunes)» un quart de raisin de Corinthe bien net- 
toyé, un quait de raisin de Smyrne et un quart de 
beurre. Mélangez le tout de manière à former une 
pftte. 

Trempez un torclion dans Teau bouiUaute» tordez- 
le, étendez-le sur une table et saupoudrez-le de fa- 
rine, puis vor?cz-y votre puduing qui doit tenir le 
milieu du torchon dont vous relevez les bords sans 
trop serrer la pâte. Attachez les bords du torclion 
avec une £cellp (^ue vous serrez fortement puis plon- 
gez votre pudding, aifisi attaché, dans Teau bouil- 
lante ; il faut avoir soin de le tenir susi>endu dans 
Peau sans que le torchon touche au fond de la mar- 
mite parce qu'il pourrait brûler, vous devez pour cela 
attacher le pudding après Tanse de la marmite. A 
partir du moment où le pudding est dans l'eau, cette 
dernière ne doit pas cesser de bouillii* et cela pen- 
dant deux heures et demie* Au bout de ce temps, re- 
tirez le pudding, laissez-le un moment dans le tor- 
chon pour qu'il prenne consistance, puis au bout de 
vingt minutes, sortez-le du torchon et faites une 
' sauc** c omme suit : 

Mettez un quart de beurre dans une casserole aveo 
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une cuil)érée ,à café de farine ; ajoutez trois cuille- 
rées d'eau et autant de rlium> 60 grammes de tjucre 
et uae pincée de sel ; laissez sur feu doux pendant 
sept ou huit minutes, mais ne cessez pas de tourner. 
Enfin versez votre sauce sur le pudding et serTez. Ce 
pudding se mange chaud* 

Pudding aux pommes (plat anglais) . — Faites 
une pâte brisée (voyez page 316) et étendez-la de 

Tépaisseur de deux pièces de 5 francs ; prenez une 
partie de cette pâte et garnissez le fond et les bords 

d'uD moule uni, ])iiis conservez ce qui reste de la 
pâte (eu rétendant plus mince) pour faire le cou- 
vercle* Mettez ensuite au milieu de votre pâte des 
pommes pelées, épluchées et coupées en morceaux 
minces ; saupoudrez d'un peu de cannelle» girofle, 
muscade et d'un quart de sucre égaleraeiit en poudre 
ou de cassonade et de zeste de citron haché iia. 

Recouvrez alors avec le couvercle de pâte pré- 
paré d'avance, soudez les bords de la pâte avec un 
peu d'eau, de manière que votre pudding soit her- 
métiquement fermé i couvrez avec un torchon et fai- 
tes cuire comme il est dit ci-dessus, pour le pudding 
au pam. Ce pudding se mange ckaud. 

Pour faire chauffer les restes de pudding, on fait 

une petite sauce avec de Teau sucrée et du rhum. 

Oe pudding peut se faire avec des groseilles rougés, 
des abricots, des groseilles à maquereaux et de la rhu- 
barbe. Ces deux derniers puddings demandent à être 
très sucréflb 
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Kache (plat polonais). — Faites cjjire une 
demi-livre d'orge mondé.avec deux bouteilles de lait 
et un morceau de beurre de la gi-osseur d'un œuf ; 
laissez cuire en ayant soin de remuer pour que Torge 
ne brûle pas. Lorsque l'orge est cuit, retirez-le du 
feu et ajoutez un quart de beurre, trois œufs bien 
frais battus en omelette, Su sel et un demi-verre de 
crème aigre. Beurrez un moule uni, remplissez-le 
avec l'orge et, un quart d'heure avant de servir, met- 
tez à four bien chaud. Lorsque votre kache a pris 
couleur, entourez le mon le d'une serviette et servez 
avec une saucière de crème double très épaisse. 

Mousse à la Russe. — Prenez quatre ou cinq 
b^ncs d'œufs, battez-les en neige très ferme, incor- 
porez-y une demi-livre de marmelade d'abricotr ou 
de pommes, mêlez légèrement et mettez le tout dans 
un plat en lui donnant une forme de pyramide ; 
unissez avec la lame mouillée d'un couteau ; sau- 
poudrez après de sucre fin et cuisez à four doux. 
Lorsque la mousse est cuite, servez avec une sau- 
cière de crème double très épaisse. 

CRÈMES 

Les crèmes sont d'une grande ressource dans les inté- 
rieurs modQ3tes, car elles constituent un entremets ex- 
cellent et peu coûtux. 

La finesse de la crème dépend surtout du lait et des 
œufe omplovés. Il faut donc en premier lieu s'assurer 
si les œufs sont bien frais et si le lait est de bonne qua^ 
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lité. Pour un dîner intime, on peut faire prendro la 
crème dans un plat creux que Ton poseï^ sur de Teau^ 
bouillante de manière à œ que le fond du plat baigne 
entièrement et oe plat sera servi à table. 

Si Vou a du inonde» il vaut mieux servir U eiiiie dans 
des petits pote faite exprès, que Ton met également 
prendro à Teau bouillante en ne les y trempant qu'à 
moitié. On peut aussi faire prendre les pots de crème 
au four, oe qui est plus facile. Quajit aux crèmes prises 
au bain-marie (voy. bain^marie^ page 7), elles doivent 
être recouvertes d^m couvercle en tôle que l'on garnit 
de charbons allumés. Un quart d'heure de cuisson suffit 

Crème à la vanille. — Pour 8 à 10 pota de 
crème, faites bouillir un litre de lait avec un mor- 
ceau de vanille et 100 grammes de sucre, Retires 
le lait du feu lorsqu'il a bouilli et laissez-le refroi- 
dir. Prenez ensuite trois jaunes d'œufs et un blanc 
que vous battez pnsemble et que vous versez dans le 
lait refroidi, en ayant soin de remuer ; passez après 
à la fine passoire et versez dans de petits pots ou 
dans un plat creux ; faites prendre ces derniers 
au bain-marie (voy, bain-marie, page 7 ) ou dans le 
four. 

Le morceau de vanille que vous avez employé peut ser- 
vir une autre fois; pour cela, retirez-le lorsque vous 
passez le liquide et laissez-le sécher. La seconde fois 
que vous remployez, coupez-le en deux pour qu'il ait 
plus de parf unk 

Crème L la fleur d'oranger. — Faites bouiUir 

tin demi-litre de lait avec 100 grammes de sucre. 
Betirez le lait du feu lorsqu'il a bouilli et versez 
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xAsdans une cuillerée à bouche d'eau de fleurs d'o- 
ranger^ puis laissez refroidir. 

Battez ensuite trois jatfnes d'œuf» et un blanc 

versez-les en remuant dans le lait lefioidi ; passez 
à la fine passoire et remplissez de petits pots ou un 
plat creux. Faites prendre ces derniers au bain- 
mairie ( voy, bain-Tnarie, page 7) on dans le four. 

Crème au caié. — faites bouillir un demi- 
litre de lait avec 100 grammes de sucre et, lorsqu'il 
a bouilli, ajouteis-y deux cuillerées d'essence de café 
très fort. Laissez refroidir et ajoutez à votre café 
au lait, refroidi, trois jaunes d'œufs et un blanc 
battus ensemble en ayant soin de remuer en ver- 
sant. Remplissez avec votre crèma de petits pots 
ou un plat creux et faites prendre au bain-marie 
(voy. bain^Tnarie, page 7) en couvrant avec un cou- 
vercle en tôle, garni de charbons allumés ; 15 à 20 
minutes de cuisson suffisent. 

On x>eut aussi &ire prendre les crèmes au four. 

Crème aulchocolat. Faites bouillir un demi- 
litre de lait avec 100 grammes de sucre ; lorsque le 
lait a bouilli^ retirez-le du ien et mettez-en deux 

cuillerées dans une casserole avec deux tablettes 
de cJiocolat que vous laissez fondre en ayant soin de 
Téciaser, pour qu'il n'y ait pas de grumeaux. Lors- 
que le chocolat est fondu, ajoutez le reste du lait 
que vous avess fait bouillir avec le sucre et laissez 
refroidir. Après cela battez ensemble trois jaunes 
d'œufa et un blanc et versez-les en remuant dam? 
le chocolat au lait, refroidi ; passez ensuite à la 

lu 
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fine paittoir» et versez dans de petits pots ou dans 
un plat creux, faites prendre au bain-marie ( vop, 
bain-marie, page 7) ou dans un îoxœ mod^mmt 
chaud. Il faut compter 16 à 20 minutes pour la cuis- 
son. 

Crôme au caramel. — Faites bouillir un demi- 
litie de lait avec 100 grammes de sucre et laisses 

refroidir. 

Mettes ensuite dans une casserole 60 grammes da 

sucre, i^emuez jusqu'à ce que le sucre en fonSant 
prenne une couleur marron-foncé, puis ajoutes 
3 cuillerées d'eau ; laisses encore sur le feu poux 
que le caramel soit bien fondui puis laissez-le re- 
froidir et versez'le dans le lait en ayant soin de le* 
miLer pendant que vous versez. Enfin battez ensem- 
ble trois jaunes d'œufs et un blanc que vous ajou- 
tez au lait caramélisé ; passez à la fine passoire et 
mettez dans de petits pots ou dans un foui^ modéré- 
ment chaud* 

Crème renversée. — Prenez un demi-litre de 

lait que vous faites bouillir avec 100 gi^mmes de 
sucre et uji morceau de vanille grand comme la 
moitié du petit doigt ; lorsque le lait a bouilli, reti- 
rez-le du feu et laissez-le refroidir. Battez alors en- 
semble quatre œufs entiers, que vous mêlez peu à 
peu au lait refroidi et x>assez à la fine passoire. 

Prenez ensuite un moule ou un bol assez grand 
pour contenir le lait que vous avez fait bouillir, en- 

duisez-le de caramel (voy. cara7/ieï, page 283 j et 
vcrscz-j votre crème, faites prendre au bain-ma« 
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jîûfvop, bain-'inarief page 7) ay^c leu deitut feu 
dessous, ou au four. 

Lorsque votre crèiue est prise^ laissez-la relioi- 
dtr» et renversez-la sur un plat, en ayant soin de po- 
ster d'abord le plat sur le moule et de retourner en- 
suite. 

On peut ajouter à cette crème une sauce comme 

celle des œufs à la neige ( voy. œufs à la neige, page 
27Ô). 

Crème Sambaglione. — Prenez 'six œufs ; 

mettez les jaunes dans une casserole avec un quart 
de sucre et un verre de rhum ; mêlez ensemble et 

mettez sur le feu, eu ajant boin de touiiier ^/Oui le 
temps avec une cuiller de bois jusqu'à ce que la 
^ crème épaississe. Retirez ensuite/ du feu et ajoutez 
les six blancs d'œuis battus en neige ; remuez vive- 
ment pour que }a crème soit mousseuse et versez 
dans des pots à crème. Servez de suite. 

On peut au liea de rhum mettre du vin blanc ou du 
Madère ; dans ce cas on ajoute une pincée de cannelle 

tu poudre. 

Blanc-manger. — Prenez 250 grammes d'aman- 
des dont quelques-unes amères pour donner plus de 
goût. Laissez-les tremper dans l'eau bouillante pen- 
dant quelques minutes et enlevez la peau brune ; 
pilez-les dans un mortier, faites-en une pâte et mê- 
lez-y peu à peu deux verres d^eau froide. Mettez 
ensuite ce lait d'amandes dans un linge de toile et 
pressez fortement, puis ajoutez 175 grammes ae su* 
crCi un verre de laiti une cuillerée d'eau de âeurs 
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d'oran^^i , 2ô grammes de ^^tine fondiie dani un. 
quart de Terre d eau. Ayez aussi un moule à côtes,, 
▼ersei-y votre préparatioii et faites pieadi» dans un 

endroit froid ou siir de la glace* 

Crème bachique. — Yefses dans une cassmile 

un demi-litre de bon vin blanc, 100 grammes de su- 
cre et une pincée de cannelle, puis &ites bouillir 
et retirez du feu. 

Prenez ensuite six jaunes d'4BU& que tous re« 
mues bien ; ajoutez-y le yin que vous versez peu à 
; passez à la fine passoire et mettez ce mélange 
dans des pots à crème en faisant prendre au bain- 
Diarie (voy, hauirmarie^ paye 7J avec ieu desôu* st 
dessous. 

« 

GELÉES D'ENTREMETS 

Les gelées sont les plus jolis entremets à offrir lon- 
qu'on a du monde. Elles ne sont pas difficiles à faire et 

demiuident relativement peu de temps ; on peut les met- 
tre dans des moules ou des petits pots. Il faut surtout 
avoir de beau sucre, de la gélatine sans odeur ni mau- 
vais goût et bien transparente. L'hiver, il suffit de met- 
tre les gelées dans un endroit bien froid pendant 3 ou 
4 heures. L'été^ il faut les faire prendre sur de la glaoa 
pilée. 

PnspABATioN DE TOUTES LES QELÉBS. — PouT un demi- 
litre de gelée» faites tremper une heure dans de Tesn 
froide 10 grammes de col de poisson ou 20 grammes 
de gélatine ; faites ensuite fondre à feu doux cette colis 
ou gélatine avec ttïi peu d'eau (un quart de vene) et 
passez dans un linge. 

Faites ensuite un sirop avec 450 grammes de sucre 
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que TOUS feree foadie à feu doux dans un peu d'eau ; au 

premier bonaiilon, écumez et retirez du feu. 

Mélangez bien ensuite le sirop et la gélatine et ajoutez 
le parfum que vous désirez (aniaette, noyaUi maras- ' 
quin, kirsch, rhum, sucre de fruits). 

Si Ton veut faire les gelées dans des moules, on aug- 
mentera la dose de gélatine ou de colle, et celle de su- 
cre, amsi on mettra 15 grammes de oolie de poisson eu 
80 grammes de gélatine et 500 grammes de sucre L'été, 
on doit prendre aussi ces proportions pour les jus de 
fruits. Les sues de fruits ne doivent pas être mis daae 
un Tase étamé et en œ doit jamais se servir de cuiller 
d'étain. On colore les gelées rouges avec un peu de caa:- 
min que Ton écrase dans une soucoupe, puis qu'on dé- 
trempe avec un peu d'eau. Pour démouler les gelées 
prises dans des moules, on devra tremper ces derniers 
une seconde dans l'eau chaude. 

Gelée au kirsch. — Après avoir préparé une 
gelée comme il est dit ci-dessus, ajoutez-y un verre 

de kirscli mélangé avec un peu d'eaii ; remuez hi^VL 
et mettez dans des pots ou un moule. Faites pren- 
« dre dans un endroit froid ou sur de la glace pilée. 

Gelée à Tanisette. — Préparez une gelée 

comme il est dit ci-dessus ( voy^ préparation de tou- 
tes les gelées )t ajoutez-y un verre d'anisette mêlée 
à un peu d'eau ; remuez bien et versez dans des 
pots ou dans un moule. Faites prendre dans un en- 
droit froid on sur la glace pilée. 

Gelée au rhum. — Se fait comme la grêlée au 
kirsi^h ( voy. ei-dassus); seiilement on ajoute du rkum 
au lieu de kirseli. 
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Gelée au citron. — Préparez un© gelée 
comme il est dit page 308 ( voy» préparation de tou- 
te» les gelées, p<i(je 308) ; ajoutez-y le jiw de troîa 
citrons que vous avez le soin de passer, parce qu'au- 
trement votre gelée serait trouble. Mettes dans de 
petits potô et faites prendre dans un endroit froid. 

Gelée aux groseilles. — Préparez une gelée 
(voy. préparation de toute» les qeUeSf page 308 X 
puis prenez 250 grammes de petites groseilles bien 
rouges, exprimez-en le jus et x>essez-ie ; il faut en 
avoir à peu près la valeur d'un verre que vous ajou- 
tez à la gelée. 

Mettez ensuite dans de petits pots et laites pren- 
dre dans un endroit froid. 

Gelée aux fraises, framboises et autres 
fruits. — Ces gelées sont d'abord préparées 
comme il est dit page 308 ( voy. préparation de cou* 
tes les gelées), puis on opère exactement comme 
pour la gelée de groseilles ( voy, ci-dessus). 

GLACES ET SORBETS 

Les glaoes sont préparées avec un liquide sucré st 
parfume et on les travaille de manière à obtenir une 
pâte onctueuse que Fon fait prendre au moyen de glaoe. 

Pour faire des glaoes il faut avoir P une sorbetière ; 
2' 11 II seau ^Ji Ivois suffisamment vaste pour contenir la 
sorbetière et de la glace pilée en a^ssez grande quantité ; 
3* nne spatule en bois pour détacher la glaos des parois 
de la eorhetièn^ 
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GLACES ET SOEBETB S\\ 

Glace à la vanille. — Préjmrez une crème à lai 
Tanille comme il est dit pour les œufs à la neige 
( voy, page 275 ) ; versez cette crème dans une sorbe- 
tière que vous pla<>ez sur la glace dans un seau 
en bois et ajoutez à la glace du sel gris pour aider 
à la congélation. Il faut à peu près la huitième par- 
tie de sel ; ainsi pour 800 grammes de glace, il fau- 
drait 100 grammes de sel. Entourez la sorbetière de 
glace pilée et de sel et fermez-la avec son couver- 
cle. Prenez Tanse de ce couvercle et toifrnez la sor- 
betière de droite à gauche pendant 7 à 8 minutes. 
Ouvrez la sorbetière et détachez avec la spatule les 
parties de crème prise attachées aux parois et baitez 
le tout avec la spatule. Remettez le couvercle et re- 
commencez la même opération jusqu'à ce que votre 
glace soit complètement prise ; servez dans des ver- 
res ou mettez dans un moule à côtes ou uni que vous 
posez sur de la glace. Au moment de servir, trempez 
le moule une minute dans Teau bouillante et ren- 
versez sur un plat garni d'une serviette. 

Cette glace prise dans un moule prend le nom de 
fromage glacé 

Glace à la fraise. — Prenez 250 grammes de 
sucre, mettez-les dans une casserole avec un demi- 
verre d'eau, laissez bouiUir et écumez ; lorsqu'il ne 
donne plus d'écume, retirez-le du feu et laissez re- 
froidir. Prenez des fraises et des groseilles, pressez- 
les dans un torchon et retirez-en 125 grammes de 
jus que vous ajoutez à votre sirop refroidi ; mettez 
dans la sorbetière et procédez comme pour la glace 
à la vanille (voy. ci-dessus). 
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Sorbet au kirsch ou au rhum. — Les sorbea 
diffèrent des glaces ea ce qu'ils sont moios pris. 

Prenez une livre de sucre que vous mettez dans une 
casserole avec un verre d'eau. Faites bouillir et écu- 
mez ; lorsque le sucre ne donnera plus d'écume, re- 
tirez du feu et laissez refroidir. Versez lorsqu il est 
froid dans la sorbetière et travaillez comme il est dit 
pour la glace à la vanille ( voy, page 310). 

Lorsque votre glace est prise, ajoutez au mo- 
ment de servir un demi^-veire de kirsch ou de rhum. 
Bemuez et servez dans des verres à bordeaux. 

Bombe glacée. — Prenez six jaunes d'œufs, 
délayez-les dans une casserole avec 500 grammes de 
sucre iondu d'avance dans un peu d'eau. 

Aemuez ce mélange sur le feu jusqu'à ce qu'il 

épaississe, puis retirez-le du feu et battez-le avec 
une spatule x>endant vingt minutes ua moins. Ajou- 
tez-y alors un Utre de crème fouettée ( o^. crème 
fouettée^ page 296) et le parfum que vous désirez 
(si c'est au rhum ou à Tanisette un i>etit verre à li- 
queur suffit ; si c'est au café, un petit verre de café, 
et si c'est au chocolat^ trois ou quatre tablettes de 
chocolat fondues dans très peu d'eau). Versez ensuite 
votre mélange dans un moule que vous avez placé 
dans le seau à glace trois quarts d'heure à l'avance; 
mettez le couvercl3 et garnissez le tour et le des- 
sus du moule avec de la glace pilée et du sel. Lais- 
ser dans un endroit froiu et servez comme il est dit 
podr la glace à la vanille ( voy. page 310), 
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Il ert bon qu^una Haftmse de mAtatm sacha faire la 

pâtisserie, ou tout au moins qu'elle puisse guider un^3 
domestique qui, sous ses ordres, fera pâtés, galettes, 
tarta», eta 

En Angleterre, presque toutes les jeimea filles prépa- 
rent elles-mêmes les gâtea^ux, et aujourd'hui en France, 
cette partie de la cuisine leur est réservée. Les jeunes 
filles ne se doutent pas du bon effet que cela produit 
quand on annonce que tels ou tels gâteaux présentés 
sur la table ooit été oonf^ionnés par ellee. Cela indi- 
qua obes elles un souci des soins de l'intérieur. 

Les ustensiles nécessaires pour faire de la pâtisserie 
boat un rouleau pour étendre la pâle, une roulette, un 
coupe-pâte y une planche ronde ou carrée sur laquelle la 
pâte ^> étendue» des moules grands et petits et surtout 
un bon four. On peut, il est vrai, si on se trouve près 
d'un boulanjrer, avoir reooui^ au four à pain, mais il 
v&ut mieux faire sa pâtisserie chez soif de manièro à 
pouvoir en surveiller la cuisson, ce qui est du reste 
facile, grâce ans fourneaux économiques dont sont 
pourvus presque tous les intérieurs. 

Dans un four à pam^ il faut attendre au moins une 
heure lorsqu'il est à sa plus grande chaleur, avant de 
mettra pâtés, galettes, tartes ou vol-au-vent. Pour les 
biscuits de toutes sortes, on doit attendre deux ou trois 
heures, et davantage ancors pour les meringues et mas- 
sspau», 
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Dajig k^s fourneaux économiques y on met la pâtisse- 
rit ioioqu» le four est bien chaud «t l'on rapproche oa 
l'on éloigna la pièod qno Toa veut faire eairs, sniyaiife 
qu'elle prend trop de oaulenr ou pas assez. Dans le c^ls 
où la pâtifieerie prendrait trop de couleur, on la garan- 
tirait avec une feuille de papier beurrée ou huilée. 

On peut encore se iervfr dfun four de campagne en. 
mettant le moule sur un feu doiix et en couvrant avec 
le four de oaiupagne bien <^ud, mais il est rare que 
l'on réufjÉiase aussi bien qu'aveo les anties fours. 

Lsvixas. — La levure est une préparation qui se vend 
diez tous les boulangen et que l'on, emploie souvent 

dans la pâtisserie pour faire monter la pâte. Il faui 
avoir le soin de la prendre toujours très fraîche ; ^ans 
oette précaution elle ne produirait pas l'effet 70010. 

DIFFÉRENTES ESPÈCES DE PATES 

Pau BBisii. — La pâte bnsée est celle qui a le plus 
de consistance ; on se sert pour les pâtés, les galoEtes, 

les tartes et les timbales. Pour ime livre de farine, on 
prend une demi-livre de beurre ou de saindoux, un verre 
d'eau ou de lait et une cuillerée à café de sel fin. 

On fait un trou au milieu de la farine que l'on met 
dans un saladier ou daius une terrine, et dans ce trou 
on place le beurre, l'eau et le sel. On délaye ensuite le 
beurre avec l'eau et le sel et on j mêle la farine petit à 
petit ; oe mélange se fait avec la main. Quand on voit 
que la farine est bien mèiée à la pâte, on la travaille 
avec la paume de la main droite (vùu> figure eP^ùntre); 
un oo deux fouisses suffisent ; on étend «nÉutte la pâte 
sur la planche au mo^en du roiileau- 
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Pate feuilletée. — Pour faire la pâte feuilletée, 
prenez ^00 grammes de farine et 350 grammes de beurre. 
Mettes la farine dans un saladier ou dans une terrine ; 
faites un trou au milieu et plaoez-y, gros conmie une 
noix, du beurre avec un verre d^eau et deux cuillerées à 
oafé de sel ân. Maniez le beurra avec Teau et le sel et 
mèlez-y peu à peu la farine ; loonsque la pâte est faite, 
travaillez.la et rassembles-Ia en boule, puis oouvres-la 
et laiBsez-la reposer 15 à ^ minutes. (Il faut que votre 
pftie soit assez molle.) 




Manière de fouler la p&te. 



Au bout de oe temps, farinée votre planche et étendes 
▼otro pâte dessus avec le rouleau, jusqu'à ce qu'elle n'ait 
plus que l'épaisseur d'un gros sou. Prenez ensuite le 
beurxte qui vous reste, mettes-le dans im linge mouillé et 
aplatissefr-le de manière à oe qu'il couvre la moitié de 
votre pâte ; posez le beurre aplati dessus et replies la 
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j^àte eu qu&tre, puis aplatissez do ncmveftu «iveo le rou- 
l««u (c'est ce qu'on appelle un tour), Laisseft alors r epo^ 

ser une seconde fois votre pâte pendant 15 minutes ; ro- 
pliez-la et aplatissez-la eûxx>re le rouleau (c'est ce 
qu'on appelle un second tour). Tous pouvez recomm^i- 
cer cette manœuvre jusqu'à cinq ou six fois en été et 
un peu plus en hiver, toujoura en laissant im quart 
d heure d'intervalle entre chaque tour et en saupou- 
drant de farine la planche pour que la» pâte ne s'y atta- 
che pas. On peut employer la pâte cinq minutes après 
le dernier tour. 

Avec moins de tours et sans mettre d'intervalle entre 
chaque tour, on aura une pâte ntoins feuilletée mais 
plus légère que la pâte brisée. 

La pâte feuilletée doit être mise au four aussitôt ter- 
minée, autrement elle ne lèverait psfi. 

La pâte feuilletée une fois cuite, doit se séparer en 
feuillets ; elle s'emploie pour vol-au-vent, galettes et 
divers petits gâteaux ou tartelettes. 

Pate sablée. — Travaillez ensemble une demi-livr« 
de farine, un quart de beurre, un œuf, la moitié d'una 
petite cuillerée à oafé de sel blanc et 125 grammes de 
sucre en poudre. 

Ne foulez pas cette pâte et étendez-la une seule fois 
avec le rouleau. 

La pâte sablée sert pour les gâteaox bretons. 

Fatb a nouillbs. — Faites une pâte un peu épaisse 
aveo 250 grammes de farine, six jaunes d'œufs, deux 

blancs, un peu de sel et d'eau. Saupoudrez de farina 
votre planche à pâtisserie et étendez-y votre pâte avec 
le rouleau; il faut qu'en allongeant cefite pâte, elle ne 
se casse pas et qu'une fois aplatie, elle ne soit pas plus 
épaisse qu'une feuille de papier. Dès qu'elle est arrivée 
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w oetUî épaisseur, laissez-la leposer au moiiiii deux Ueu- 
re», puis ooup&z des petit» bandes pa& plus i&rgeâ qa« 
des fétus de paille ; posez ces bandes sur ua linge blaoo 
et laissez-les eëcber dans un endroit un peu chaud. 

Pour employer les nouilles, faites-les cuire une demi- 
heure dans du bouillon graa bouillant ou de Teau avec 
du seL Lorsque les nouilles sont cuites, acoommodez- 
les au l:)eurr© oomme le macarom (voy. paye 27 b)^ mais 
ne mettez pas de fromage. 

Patb a tbibb. — Mettes un quart de farine dans une 

terrine ; faitee un trou au milieu de la farine et versez-v 
un demi-yeorre d'eau» un œuf (blano et jaune), une cuilp 
lerée d'eau.i.de-vie, une petite cuillerée d^uile et un peu 

de sel. Mélaagez le tout de manière à faire une pâte 
qui soit assez épaisse pour tenir mix mets que vous 
Toulez faire friie. 

Feangipake. — La frangipane est une crème qui 
s'emploie pour les âaofi ou tartelettes i aussi donnons- 
nous sa recette ici. 

Mettez dans une casserole trois cuillerées de farine 
que vous délayez a^vec trois œufs entiers ; ajoutez-y peu 
à peu un demi-litie de lait en faisant attention qu'il 
n'y ait pas de grumeaux. Mettez la oaaserole sur le feu 

i% faites prcndre en ay;:mt soin de toujours remuer; 
ajoutez 70 grammes de suore et un peu de vanille en 
poudre. 

Fkangipane aux amandes. — Se fait oonm'e celle 
indiquée ci-dessus, mais on y ajoute 90 grammes d'à- 
mandes hachées et pilées au mortier jusqu'à ce qu'elles 
soient réduites en pftte. Il faut, en les pilant, avoir le 
soin d'y ajouter quelques gouttes d'eau d© fleurs o!o* 
TBSÈfSàv pour éviter qu'elles rendent leur huile^ 
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Pour les pâtés ea terrine, on prend des vases en terre 
ronds ou oyales^ on fait cuire leB pâtés dedans et on les 
j laisse pour les présenter sur la table. 

Faegb poub oabnib lbs pâtés obab. — Pour gamir 

les pàtéii ea terrine, on ei^ploic de la cliair à saucisses, 
à laquelle ou peut ajouter des restes de viandes hachées 
(veau, bœuf ou porc frais). Pour rendra œ hachis plus 
délicat, on y ajoute un morceau de mie de pain trempé 
dans du lait ou du bouillon et bien égoutté, du sel, du 
poiTi<2, des épicee, de Tail et du persil hachés fin (on 
peut supprimer Tail si ce parfum ne convient pi»). 

On met ensuite celte farce sur le feu avec un peu de i 
beurre, on laisse prendre couleur et Ton saupoudre d'un 
peu de fajrine pour que le tout soit bien lié> puis on 
ajoute une ou deux cuillerées de bouillon. 

Farce db poisson poub lbs pâtés haiobbs. — Four 

les pâtés maigres, on emploie de la chair de poisson 
cru, auquel on a ôté les arêtes ; on hache et on ajoute 
autant de mie de pain et de beurre quHl y à de poisson. 
La mie de pain doit ^tre trempée daàs du lait et bien 
égouttée, on mêle ensuite le poisson, la mie de paiu et 
le beurre, on en fait une pâte ; on saie, on poivre- puis 
on Tadditionnc d'un jaune d'œuf et de persil haché fin. 
On peut ajouter au pâté dee trufEes bien épluchées et 
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empéea en lames minces ; dans œ cae les épluchures 
seront l^i^çbée^ et mêlées à la faroe. 



Pâté-terrine de volaille. — Ayez un beau 
poulet, plumez-le et yidez-le comme il eat dit page 

lOS ; enlevez tous les os. Hachez une demi-livre de 
veau et une demi-livre de porc frais, puis le foie, le 
cœur et les poumons du poulet; ajoutez un morceau 
de mie de pain trempé dans du lait et k^ien égouiie 
et faites une pâte. 

Laissez au poulet les ailes, la chair dea cuisses 
et les filets ; étendez le x>oulet» la peau du côté de 
table, et remplissez toutes les cavités faites par les 
os des ailes et des cuisses, puis mettez une eo^iclxe 
de farce uae de jambon coupé en traneliep minces, 
une de veau coupé de même et remettez une couche 
de iarce et ainsi de suite, jusqu'à ce que le poulet 
soit rempli; redonnez-lui ensuite sa forme pre- 
mière. 

Ayez alors une terrine assez grande pour le con- 
tenir et mettez dans le fond uue petite feuille de 
laurier, une petite branche de tliym cessée eu mor- 
ceaux et une barde de lard ; posez votre poulet dans 
la terrine et remplissez tous les creux avec de la 
laiee ; courez d'une barde de lard et mettez un peu 
de sel, de poivre, de thym et de laurier. Pressez avec 
la main de manière qu'il n'y ait aucune place va- 
cante, passez les doigts entre la farce et la terrine, 
ce (]Ui permet de mettre uu peu d'eau et un verre à 
Wrdeaux d'eau-de-vie. Posez le couvercle sur la 
tsrrine et celiez les bckrds avee un peu de farine iér 



biyilizûu by GoOglc 




m 



PATÉ8 XM TSEBINX 



layée avec de Teau. Mettez à four pas trop cHaud ; 
deux Heures et demie à trois heures suffikeiit 

Ua peu avant la cuisson, vous pouvez introduire 
par le trou du couvercle de la terrine un peu de jus 
fait avec les os du poulet et les débris de viande. Il 
ne faut ouvrir la terrine que lorsqu'elle est tout à 

fait froide et au moment de la servir. 

Pâté-terrine de lapin. — Dépouillez et videz 
un lapin comme il est dit page 133 et désossez4e en- 
tièrement. Ayez alors une demi-livre de veau détar- 
rassé des os et de la peau et coupez lapin et veau en 
morceaux de la longueur et de l'épaisseur du petit 
doifj^. 

Prenex ensuite une demi-livre ou trois quarts de 

cliair à saucisses, ù laquelle vous ajoutez le cœur 
et le foie du lapin hachés ; assaisonnez le tont de 
poivre, sel et épices. Mettez après dans le fond d'une 
terrine : sel, poivre, une petite feuille de laurieri 
une branche de thym coupée en morceaux et une 
couche de chair à saucisses. Rancrez sur cette farce 
des morceaux de lapin et de veau les uns contre les 
autres ; remettez une couche de farce et ainsi de 
suite jusqu'à ce que la terrine soit pleine. Pressez 
fortement et placez dessus une barde de lard bien 
mince de manière à couvrir le pâté en entier. Sa- 
lez» poivres et ajoutez encore une petite feuille de 
laurier. 

Entin arrosez avec un demi-verre d*eau et un verrs 
à bordeaux d'eau-de-vie ; laites de petits troua de 

distance en distunoe pour que le liquide puisse po- 




^ oogle 



nétrer; fermez hermétiquement avec le couvercle 
en le soudant avec de la farine délayée dans de ''eau^ 
et faites cuire à four pas trop ciiaud environ trois 
keures. 

On peut mariner les viandes pendaat deux ou trois 
jours, ce qui rend le pâté plus savoureux (vùif. mari- 
nade, page B9). 

Pâté-terrine de perdreaux — Préparez les 
perdreaux comme il est dit à pâté-ierrine de vo^ 
latlle, page 321. 

Pâté-terrine de lièvre. — Se fait comme le 

pâté-terrine de lapin ( voy. page 322). 

Pâté-terrine de veau et Jambon. - Prenez 

une demi-livre de veau (de la rouelle de piéféreuce), 
OB et peau non compris^ puis un quart de jambon 
fumé et un demi-verre de chair à saucisses. 

• Prenez ensuite quelques petits morceaux de veau 
et de jambon, que vous hachez et pilez avec un 
morceau do mie de pain trempée dans de l'eau ou 
du bouillon et bien égoutté ensuite ; salez et poi- 
vrez. 

Piquez le veau qui vous reste avec des lardons 
gros comme le petit doigt ; enlevez la couenne du 
jambon et coupez ce dernier en tranches minces. 

Faites attention en salant la chair à saucisses de 
ne pas trop mettre de sel, à cause du jamboa qui est 
salé lui-même. 

Mettez alors, dans le fond d'une terrine \ cou- 
vercle faite exprès pour les pâtés, une barde de lard 
mince qui couvre entièrement le ibnd ; sur cette 
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barde placez uue coucUe de veuu et de jambon et 
de ia ^arce euiremêlée ; emplissez aiiiai votre ter* 
rine quo vous recouvrez avec une bai de de lard 
mince, Unissez par une petite feuille de laurier» uue 
branche de thym coupée en petits morceaux, sel et 
poivre. Arrosez avec un demi-verre d'eau et un 
verre à bordeaux d'eau-de-vie ; couvi'ez herméti- 
quement avec le couvercle que vous soudez à la ter- 
rine avec un peu de farine délayée dans de TeaiL 
Faites cuire à four pas trop chaud pendant trois 
heures. 

Kniin, un peu avant la fin de la euisson, versez 

par le petit trou du couvercle de la tennne, du jus 
que vous avez fait pendant la cuisson de votre pâté 
avec la couenne de jambon, lea débris et les os de 
veau, uu oignon, deux cloua de girofle et un bou- 
quet de Jiym, de laurier et persil ; mouillez avee 
deux verres d'eau ; passez à la fine passoire après 
avoir laissé bouillir deux heures et demie, ^e cou- 
vrez pas et laissez réduire. 

Ne découvrez la terrine que lorsqu'elle sera tout 
à fait froide et au moment de ia servir. 

Autant que poesible, on ne doit servir une terrine 
( ue le lendemain du jour où on Ta préparée^ 

Pâté-terrine de pigeons, de cailles. — 
Ces deux pâtés se préparent comme eelui d^ vo- 
laille (voy, page 321 

Pâté-teirine de foie gras. — Prenes une 
livre de foie de veau, une livre de foie gras, 126 
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grammes de porc frais sans couenne ni ueris, 250 
gxammets de panne de porc frais, un morceau de mie 

de pain et trois ou (^uatie belles truliea. 

Ooupex ensuite le foie gras en tranches de Tépais- 
seur du petit doigt ; faites tremper la mie de pain 
dans un Terre d'eau pendant vingt minutes» puis 
metteis-la un moment sur le feu et pressez-la. Ha- 
ckee le foie de veau, le porc, la panne, la mie de 
pâin, du persil et des épluchures de truffes ; assai- 
sonnez de sel, poivre et épices. Mélangez bien le 
tout. 

Ayez aussi uno terrine laite exprès pour ces sor- 
tes de pâtés ; étendez une eouiche de farce dans le 
fond de Tépaisseur du doigt, mettez sur cette couche 
de farce des tranches de foie gras et des tranches de 
truffes, du sel, poivre et épices. Remettez une cou- 
che de iarce, de tranches de foie gras, des truffes 
et-ainsi de suite jusqu'à ce que la terrine soit pleine; 
terminez par une couche de farce, puis couvrez avec 
une barde de lard mince et mettez dessuô une feuille 
de laurier. Cîouvrez la terrine avec son couTercle. 
Enfin faites cuire au bain-marie trois heures et de- 
mie au moins et laissez refroidir complètement 
( voy, bain-marié^ page 7). 

Vous pouvez démouler votre pâté au moment de 
le servir en trempaat la terrine une ou deux minu- 
tes dans Teau bouillante. Posez ensuite un plat sur 
la terrine et renversez-la. Couvrez le pâté démoulé 
avec une feuille de papier de plomb et présentez-le 
aiftHi sur la table. 
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Pfttrf-terrine de foie de veau. — Se fait exac- 
tement comme celui au foie gras ( voy cL-dcssus) eu 
conBervant les mêmes prox)ortioiLB. 

Pâté-terrine de foie de veau haché. — Ha- 
cliez ensemble une livre de foie de veau et une livre 

de porc frais, sel, poivre ot épiées. Mettez dans le 
fond d'une terrine me baxde de lard très mince et 
couvrez cette barde d*une couche de farce ; remet* 
t^z une barde, une couche de farce et ainsi de suite 
jusqu'à ce que votre terrine soit pleine ; finissez 
par une baide, saupoudre/, de sel et poivre et met- 
tez une feuille de laurier. 

Fermez ensuite hermétiquement avec le couver- 
cle en soudant les bords avec de la farine délayée 
dans un peu d'eau. Faites cuire à four doux pendant 
trois heures au moins et laissez bien rtfroidir. 
découvrez la terrine que lorsqu'elle est tout à fait 
froide et au moment de vous en servir. 

Pâté-terrine de foie de cochon haché. — Se 

fait comme le pâté-terrine de foie de veau haché 
(vo}i, ci-dessus J. 

Pâté-terrine de poisson. — Prenez de préfé- 
rence de Testurgeon, du thon, du saumon, de la bar- 
bue ou du turbot, parce que ces poissons ont peu 
d'arêtes. 

Préparez une farce de poisson ( voy. tarée de pois* 

soib pour pâtés i/iaigres, page 320). Enlevez la peau 
et les arêtes du poisson que vous voulez mettre en 
terrine et coupez en tranches ou en morr^aux de 
répaisseur du doigL l^tendez de la farce au &nd 



PATÉB £N TSK&INB 927 

d'une terrine ronde ou ovale, faite exprès pour ce^ 
Bortea de pâtés, puis une couche de tranches de pois- 
son, sel, poivre et épices ; remettez une couche de 
farce» des tranches de poisson, sel» poivre» épices et 
ainsi de stdte jusqu'à ce que la terrine soit pleine. 
Finissez par une couche de farce. 

Mettez ensuite de distance en distance de petits ; 
morceaux de beurre jçros comme des noisettes, l^'er- 
mez avec le couvercle de la terrine dont vous sou- 
dez Ie«i bords avec un peu de farine mêlée à de Feau. 
Faites cuire à four doux pendant deux heures et 
demie» puis laissez refroidir et n^enlevez qu'au mo- 
ment de servir et lorsque la terrine est tout à fait 
froide. 

PÂTÉS EN CROUTES 

Les pâtés en croûtes se garnissent absolument de la 
même manière que les pâtés en terrine» seulement la 
terrine est remplacée par une pâte brisés. 
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On se èert èbuveiit ét moules ronds ou ofUes ponr 
donner uia± pâtés un plus Joli aspect f troy. te fijfUt^ «h 
drèsout et la figure^ page SS7) ; on les trouv» chfeB tons 
les qiiinc&iiiier». 

On iMut noisi fntie les pâtés sans moulesi oe qui iit 
plus prompt, mais d'un moins joli effét ; tont«feis Iss 
pâtés de Fithivi€r8 sont ainsi préparés. 




Moule rond. 

Patb poub cboutb db paté. — On se sert pour les 
pâtés de pâte brisée (voy. page S16); il est donc inutile 

de répéter ici comment elle i>e prépare. 

MaMIIcBB db DBB88BB LA PATB AUTOUB DtT UOUIS. 

Ayez une tôte i|uelconque, mette» dessus un papier 
beurré (le côté beurré ne doit pas toucher à la tôle) ; 
placez sur ce papier votre moule dont atous avez beurré 
toutes les cannelures à L'intérieur ; plaoes-f votre pâte 
qui doif avoir Tépaissour du petii doigt ; étendez-la 
d'abord sur toute la superficie du fond, montez-la le 
long du moule en ayant soin de rentrer dans toutes les 
cannelures de manière que votre pâté» une fois démoulé, 
soit biQn façonné. 
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Conpèz ènèuitc la pâte qui dépasse, mais pas trop 
près du moule : il faut la laisser dépasser d'au moins 
deux centimètres ; placez les viandes et le hachis conune 
il est dit pour les pâtés-terrines (voy. page 820), recou- 
vrez avec une barde mince, mais ne mettez ni eau ni 
•au-de-vie, cela amollirait trop la pâte. Prenez un peu 
de la pâte qui vous reste ou faites un peu de pâte feuil- 
letée (voy. pâte fevilletée, î^age S17) pour faire un cou- 
vercle que vous souderez à la pâte en mouillant les bords 
et en pinçant ceux-ci avec le pouce et l'index. Faites 
quelques incisions au couvercle et un trou dans le mi- 
lieu pour que la vapeur s'échappe pendant la cuisson. 

Dorez ensuite à l'eau et à l'œuf ; pour cela prenez un 
jaune d'œuf auquel vous ajoutez un peu d'eau ; battez 
comme pour uae omelette, trempez un pinceau dans 
cette préparation et dorez votre pâté (le couvercle seu- 
lement bien entendu). 

Avant la fin de la cuisson, glissez par Pouverture dn 
couvercle un peu de jus ( voy, jus, V^oe 17) fai avec les 
rognures de viandes. Le pâté tout à fait cuit, attendez 
pour le démouler qu'il soit complètement froid ; bou- 
chez avec un peu de pâte le trou du couvercle et servez. 

Quelques personnes aiment mieux les pâtés chauds, 
mais il est préférable cependant de les manger froids : 
ils sont moins indigestes. 

Pâtés sans moule. — Préparez une pâte brisée ( voy, 
pâte brisée, page S16), étendez-la de l'épaisseur du petit 
doigt et coupez-la suivant la forme indiquée ci-dessous 
voy, fig. page SSO): placez la viande au milieu ; couvrez- 
la d'une barde de lard mince et repliez la pâte dessus, 
le n° 1 d'alx)rd, le n° 2 sur le n° 1, puis le n° 3 et enfin le 
n° 4 ; faites ensuite avec les rognures de pâte un cou- 
vercle comme sur le dessin représentant le pâté terminé ; 
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soudes les bords avec un peu d'eau e% dsMs avec de 

l'œuf. 

3to pâtés peùTeot Aire faits avac de la chair de poiâ- 
Boxi et être servis les jours maigrss. Dans es osa on sufi- 

primerait la harde de l&rd et on mettrait de petit-b 




moroeaux de beurre de distance en distance avant de 
refermer le pAté. 

« 

Pftté de foie gras. — Le pftté de foie ^ras se 

prépare absolument comme la terrine de foie gras, 
avec les mêmes quantités de yiande, de pain et de 
truffes ( voy. terrine de foie gras, page 324 J. 

faites ensmte une pâte brisée ( voy. pâte brùée, 
page 316), aplatissez-la avec le rouleau et garnissez- 
en un moule fait exprès pour ces sortes de pâtés ; 
pour cela, étendez d'abord votre pâte dans le fond 
et montez-la le long des parois du moule, en la lais- 
sant dépasser de deux centimètres à peu près. 

Pemplissez alors la pâte avec le foie gras et la 
farce comme il est dit pour la terrine, et couvrez 
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arec un couTarcle de pâte brisée que vous soudez 
au pâté avec un peu d'eau. Enfin faites quelques in* 

cisions sur le couvercle et dorez à Teau seulement» 
Faites cuira trois heures à four cliaud. , 

Pour un pâté ordinaire il faut bien une livre de far ' 
Hne, une demi^ivre de saindoux ou de beurre et deux 

cuilleréeâ à café de sel fin. 

Pflté de saumon. — four deux livres de 
saumon, préparez une pâte brisée ( voy, pâte brîséet 
page 316) que vous ferez avec une livre de farine et 
une demi-livre de beuire ou de saindoux. Faites 

ensuite une farce avec une livre de puibsun (mer- 
lan ou esturgeon). £nlevez toutes les arêtes et les 
peaux. Ajoutez à ce poisson haché cru un bon mor- 
ceau de mie de pain trempée dans de Teau et égout- 
tée, une demi*livre de beurre et les épluchures de 
quatre ou cinq trulîes. Hachez et mêlez le tout, puis 
salez et poivrez. 

Prenez alors un moule assez grand pour contenir 
le poisson et la farce : garnissez le fond et les pa- 
rois du moule avec la pâte que vous avez préparée 
d'avance en laissant dépasser la pâte de 2 centimè- 
tres. Mettez une couche de farce au fond^ puis une 
couche de saumon coupé en tranches, quelques tran- 
ches minces de truies, une couche de farce, une cou- 
che de saumoUf des 'teanches de tru&s, et ainsi de 
suite jusqu^à ce que le palé soit leaipii ; Unissez par 
une couche de farce. 

Fermez avec un couvercle de pâte que vous sou- 
dez au pâté avec un peu d eau, faites un trou Oans 
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le milieu et dorez à Teau seule, àTèe un pinceau; 

enfir mettez cuire à four chaud pendant trois heu- 
res. Un peu avant la cuisson, introduisez pur le trou 
du couvercle uu deml-Tarre d'eau et deu± euîUerées 
de bon cognac* 

Ce pâte doit êtro mangé froid. Il faut le faire un oa i 
deux jours à FaTHace. 

PÂTÉS CHAUDS 

On appelle pâtés diauds des croûtes de pâte garnies 

d'un ra.iioûl ou d'un mets quelconque. Les val-au-vent, 
les tourtes d'entrée, les timbales sont des pâtés chauds. 

GAKNnmB DES PATés CHAUDS. — Os gaïuit les pâtés 

chauds de ragoûts de volaille, de foie, de crêtes et ro- 
gnons de coq ^ ris de veau, de cervelles» de dteis ds 
poisson, de quenelles ( voy. gueneUét^ paig^ fS), de bou* 

lettes de diiïéreiiied viaiides, d'écrevisses, de cre- 
Tettes, etc. 

On remplit la croûte avec n'importe quel ragoût pré- 
paré, de manière à ce que la garniture en dépasse un 

peu le bord, puis on recouvre .^vcc le couvercle qui ne 
doit pas cacher complètement la garniture. 

Tourte d'eutrée. — La tourte d'entrée se lait 

avec une pâte brisée (i^oy. pâte brisée, page SIS) 
pour le fond et le couvercle, et uiie pâte feuilletée 
(voy. pâte feuilletée^ pctg^ 317 ) pour le bord. 

Faites une pute feuillet ée avec une li"^re de farine 
et une h'vre '^e beurre ; cette quantité wSt bien <>nf-* 
fisante jwur une tourte ordinaire. Lorsque votre 
pâte feuilletée est faite, aplati$sez-la avec le ixHi- 
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leaii à pâte, de sorte qu'elle ait l'épaisseur de deux 

dpigtô- Damiez lui une forme ronde et, an moyeu 
d'un couvercle plus étroit que le roud de votre pâte, 
enlevez le milieu de manière*à faire uu bord large 
de trois centimètre^. 

Prenez ensuite loutcD les rognures de paie, pé- 
trissez-lea de nouveau et foulez-lea avec la pauido 
de la main comme iraur la pâte brisée. Faites deux 
rondsy au^si grands que le bord ^ue voua avez pré- 
paré, un des ronds formera le fond et l'autre le cou<- 
vercle. Posez, sur le luaJ du fond, du papier ou du 
linge auquel vous donnerez la forme de boule, puis 
placez le seeomd rond en ayant soin de le souder ail 
rond du dessous avec un peu d'eau. 

Faites alors quelques incisions pour que la va- 
peur puisse s'échapper ; c'est le second rond qui fera 

couvercle. Posez en dernier lieu la bande de pâte 
au bord des deux ronds réunis et mouillez-la pour 
qu'elle sort soudée à la tourte. Posez cette bande lé- 
gèrement pour qu'elle puisse bien renfler. Dorez à 
Tœuf et faites cuire trois c^uarts d'iieure a four 
ckaud. 

Lorsque la croûte est cuite, retirez-la du four et 

détachez le couvercle ou suivant le tour intérieur 
du bord de la tourte; enlevez le papier ou le ckifion 
que vous avez mis à 1 intérieur, puis garnissez ia 
tourte avec le ragoût préparé, mettez le couvercle et 
servez. 

Vol-au-vent. — Après avoir préparé de la pate 
feuilletée ( voy. pâte feuiUetéef page 317 )f aplatissea- 
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la avec le rouleau et donnez-lui Tépaisseur de fieut, 
doigts. Posez aur cette pâte un rond en bois ou on | 
couvercle plus ou moins grand, suivant la grandeur i 
que TOUS voulez donner au Tol*>au-vent. Coupez au- 1 
tour du couvercle la pàio qui dépasse ; enlevez le " 
couvercle et, avec un couteau, faites un cercle à 
trois centimètres du bord de la pâte, en ayant soin 
que votre couteau n'entre pas trop proiondément ; | 
il faut aussi laisser assez d'épaisseur poiur que le \ 
fond tienne au bord. A la cuisson, le rond indiqué 
par le couteau formera le couvercle. 

Faites ensuite quelques incisions sur le milieu, 
dorez à Tœuf et laissez cuire aussitôt à four pas trop 
cbaud. II faut à peu près trois quarts d'beure de 
cuisson. La pâte étant bien faite, renflera au tout 
d'un quart d'heure ; elle doit avoir au moins 7 à 
8 centimètres au bord. 

Retirez le vol-au-vent du four lorsqu'il a pris une 
belle couleur, détachez le couvercle et enlevez à l'in- 
térieur la pâte non cuite en laissant assez d^épais- 
seur pour le fond. Garnissez l'intérieur avec n^im* 
porte quel ragoût prépare ; puis remettez le cou- 
vercle et servez. 

Petits vol-au<*vent. — Les i>etit8 vol-au-vent 
se font comme les grands, mais au lieu de prendie 
un couvercle pour former les ronds, on se sert d'un 
verre ou d'un bol et I on coupe autour. La pâte qui 
tombe peut servir à faire de petites tartelettes. 

Pour garnir les petits vol-au-vent, on doit couper en ^ 
morceaux menus les viandes, le poisson* les champi- 
gnons. 

■ * * •"*.'•„ 

I 
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Pâtés au jus. — Les pâtés au jus se font aveo 
de la pâte feuilletée ( voy. pâte feuilLeiée, paga^ 317), 
mais on l'aplatit beaucoup plus mince et on la met 
dans de petits moules à côtes. On bourre ensuite le 
moule, on met la pâte et on fait cuire à four pas 
trop chaud. On fait de petits ronds pour les cou- 
vercles et on les met cuire au iour sur une tôle 
beurrée. Les pâtés étant cuits, on les démoide et on 
les emplit de viandes, champignons, quenelles ( voy, 
page 28 Jf truffes, le tout coupé en très petits mor- 
ceaux. Enfin l'on couvre arec le couvercle et Ton 
sert chaud. 

Petits pâtés. — Préparez une pâte feuilletée, 
C'voy, pâte feuilletée, page 317) ; prenez un coupe- 
pâte ou un verre et découpez des rondelles en mouil- 
lant chacune d'elles à la surface et en mettant au 
milieu du macaroni, une petite boulette de «rodi- 
veau (voy, godiveaUf page 28) ou des crevetteb à la 
béchamel (voy, page 193). découvrez ensuite d'une 
, autx« rondelle et, avec un verre plus petit que le 
premier, appuyez sur les bords de manière à les sou- 
der ensemble ; dorez à Tœuf et faites cuire à four 
bien chaud. Lorsqu'ils sont montés et bien dorés 
servez aussitôt car ces pâtés doivent être mangés 
très chauds. 

On peut, au lieu de deux rcbdelles, n'en faire qu'une 

plus grande» et la replier sur la viande de manière à 
former un chausson ; on mouille alors les bords pour les 
souder «iiiwnblB éb Von fait cuire à four bien chuAid 
après avoir doré à l'œuf. Si au lieu d'une pâte feuilletée 
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on se servait H 'une pâte hris^, on ferait frire ces pe* 
tiU pàtéa à irituio bien chaude ( voy, friture, paye 21)^ 
oa leB égoutterait et oa les aerriraifc saupoiidréa de wû 
fin. Cette méthode est plus expéditive que 1» cuiaacm au 
four. 

Timbale au macaroni. — Faites une pâte 
brisée (voy^ pâte brisée^ page 316) ; étendez cette 

pâte avec le rouleau en lui donnant l'épaisseur d'un 
gros sou. 

Beurrez ensuite une casserole ou bien un moule 

droit sans cannelures ; garnissez le fond et les cx>n- 
tours avec la pâte, coupez ce qui dépasse en laissaat 
un bord de deux centimètres. 

iiemplissez alors avec le macarom cuit d'avance 
en mettant une couche de macaroni» une couche de 
fix)mage de gruyère ou parmesan râpé, quelques 
truffes épluchées et coupées en lames minces; recom- - 
miencez par une coueîie de macaroni, vv,^ de fromage 
et ainsi de suite jusqu'à ce que la timbale soit pleine. 
£nfin fermez avec un couvercle fait de rognures de 
I>âte, soudez les bords avec de Feau, dorez à leau 
seule et taites cuire à four chaud deux heures euTi- 
ron. Après ce temps, démoulez en posant un plat 
sur le moule, renver;^e/, ce dernier et donnez un peu 
de couleur à la timbale en la remettant cinq pu dix 
minutes à four doux. Servez très chaud. 

Au lieu de macaroni, on peut mettre Lin ragoût £nan- 
cière ( voy. financière^ page 27), 

Timbale milanaise. — Préparez votre timbale 
comme il est dit ci-dessus ; lorsque la pâte est daM 
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le Ironie» emplissez-la de papier chifioiuié ou de £a- 

rine, couvrez avec un couvercle fait de la même pâte**^ 
que celle de la timbale, dorez à Tœuf et faites ciîire 
à four chaud. Votre timbale étant cuite, retirez-la 
du four« détachez le couvercle, enlevez le papier ou 
la &rine que vous avez mise à Tintérieur, retirez 
du moule et remplissez avec le ragoût suivant : 

Faites cuire à l'eau bouillante avec sel, une demi- 
livre de macaroni fin appelé aiguillette ; dès qu^il 
est cuit, retirez-le de Teau, faites-le égoutter, remet- 
tez-le dans ime casserole avec un morceau de beurre, 
sel. poivre et un quart de fromage de gruyère râpé, 
une demi-livre de champignons (coupés en mor- 
ceaux et cuits à moitié à l'eau de sel), une trufîe ou 
deux coupées en lames minces et la moitié d'un rib 
■de veau cuit ( voy. ris de veau, page 88). 

Lorsque votre ragoût est prêt, finissez en ajoutant 

trois ou quatre cuillerées à bouche de bonne sauce 
tomate ( voy. ^auce tomate^ page 23); laissez un mo- 
ment sur le feu et remplissez votre timbale ; posez 
le couvercle dessus et servez bouillant. 

Rissoles. — Prenez de la pâte brisée, étendez-la 
très mince et allongez-la. Faites une farce de restes 

de viandes, volailles ou poissons ; metteez des petits 
tas de cette farce à distances égales sur la moitié 

de h pâte que vous avez mouillée d'avance ; recou- 
vrez avec l'autre moitié et appuyez entre chaque tas 
de viande et sur les bords pour que les deux mor* 
ceaux de pâte soient soudés ensemole. 
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Coupes ensuite la pftte entre chaque tas marqné, 

de manière à faire de petits carrés de 2 ou 3 centi- 
mètres; places ces petits carrés sur une tôle et faites 
frire à friture chaude (vùif. friture, page 21); lofs- 
qu ils ont belle couleur^ retirez-les, égouttei-les et 
serreaJes saupoudrés de sel. 

Koulibiac aux choux (paté russe). — Faites 
loussir dans le beurre un gros oîf^on haché ; pre- 
nez deux choux blancs, hachez-les pas trop fin et 
mettez-les avec l'oignon jusqu'à ce que les ciioux flé- 
chissent sous le doigt ; hachez aussi trois ou qua^ 
tre œufs durs, mêlez-les aux choux, salez et poivrez. 
Faites ensuite une pâte comme suit : 

Mettez dans une casserole un verre de lait tiède et 
un peu de levure ; ajoutez une demi-livre de farine, 
battez aeUe pâte avec une cuiller de bois, formez-en 
un levain bien lisse que vous mettez dans un endroit 
chaud Lorsque pâte est levée, ajoutez encore une 

demi-livre de farine et une demi-livre de beurre 
fondu en pommade^ six œufs entiers et un peu de 
sel ; battez de nouveau jusqu'à ce que vous ayez une 
pâte très lisae. 

Saupoudrez après de farine votre planche à pâ- 
tisserie ; versez votre pâte dessus, maniez-la un peu 
jusqu'à ce qu'elle ne tienne plus aux doigts, puis 
mettez-la dans une terrîni» et laisez-Ia reposer dans 
un endroit chaud pendant trois quarts d'heure; 
après ce temps, servez-vous de votre pâte en Tèlen- 
dant avec rouleau, donnez-lui répaissev: d an 
demi-doigt et posez-la sur une serviette saupoudrée 
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de iarine* Oarnisseci ensuite le milieu de votre pâte 

avec la farce de cliuux préparéo ci-dessus ci recou- 

Trez avec la pâte que vous aoudez avec da Teau* Po- 
sez sur cette pâte une tôle beurrée, de manière que 

la ieimeture du pâté se trouve sur la plaque et le 
beau côté en dessus. Laissez le Koulibiac une demi* 
heure dans un endroit chaud puis mettez-le cuire 
à feu doux ; lorsqu'il est cuit^ barbouillez le dessus 
avec un pinceau trempé dans du beurre fondu, cou- 
X>ez en long et en large pour en former une douzaine 
de morceaux et servez ces derniers sur un plat ovale 
garni dune serviette. 

Kouliblac de saumon (patë russe). — Faites 

une pâte â koulibiac (voy. ci-des$usj, 'puis garnissez 
l'intérieur de tranches de saumon épluché et dé* 
barrasse des arêtes. Passez ces tranclies de poisson 
dans du beurre chaud, retournez chaque tranche et 
laissez 10 minutes sur feu doux. Âyez aussi de la 
grosse semoule que vous faites cuire à l'eau avec du 
sel ; pour une demi-livre de semoule ne mettez qu'un 
demi'litic d'eau. Il faut qu'étant cuit-e, votre se- 
moule ait de la consistance* Laissez^la lelroidir puiâ 
mettez un lit de cette semoule dans votre pâte, re 
couvrez avec des tranches de saumon et quelques 
champignons épluchés et passés dans le beurre ; re- 
couvrez de semoule, remettez du saumon et ainsi de 
suite. Lorsque vous ave^s employé ce que vous aviez 
en "N>{s8on et semoule, ramenez la pâte sur milieu 
en la pliant do manière à former une espèce de 

bourse j laissez un^ petite ouverture et repliez-en le 

« 
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bord. Enfin dorez votre p^âtean avec du beurre fondu 

ei un iaujiie d'œuf delaje avec un peu de lait, mettez 
cuire une beure à four chaud et serrez sur uu plat 

aDuJ garni d une serviette. 

Ce plat est un excellent mets de oaarêiiie. 

TARTES ET GATEAUX 

Les tartes se font généralement soit avec la pâte hri- 
sée, soit avec la pâte feuilletée (voy, pages S16 et S17); il 
esf donc inutile de donner de nouveau les indicaticHis 

pour ces deux sortes de pâtes. 

Tarte aux pommes. — faites une pâte brisée 
(voy. pâte brisée, page 316 )f nfamissez-en une tôle 
beurrée et remplissez avec une marmelade de pom- 
mes ( voy, marmelade de pomines, page 284) ; faites 
cuire ensuite à four chaud pendant trois quarts 
dlieure. 

On peut garnir le dessus de la tarte avec de petites 
bandes de pâte que Ton dispose en triangles et que Ton 
dore à Feau avant de mettre au four. 

AvTKB TARTE DE POMiCES. — Faites la pâte 

comme celle qui est indiquée ci-dessus ; taillez-la en 
carré et posez-la sur une feuille de papier beurrée. 
Pelez ensuite une ou deux pommes de rainette, cou- 
pez-les en tranches minces et disposez ces tranches 
sur la pâte en les superposant Tune sur l'autre par 
moitié. Saupoudrez alors de sucre et faites cuire à 
four chaud trois quarts d'heure. Enfin délayez de la 
marmelade d'abricots avec un peu d'eau et^ lorsque 
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votr^ tarte est cuite, retirez-la du four et euduicoz 
le dessus de la marmelade préparée. 0 

Tarte aux abricots* — faites une pâte brisée 
( voy. pâte brisée, page 31$) ; g^nissez-en une tôle 
beurrée et faites cuire votre pâte d'avance en ayant 
soin de faire quelques petites incisions dans le fond 

et de soutenir les bords avec une biuide de fort ])a- 
pier ou de carton mince« 1^ aites cuire ensuite à four 
chaud 20 ou 25 minutes, préparez une compote d'a- 
bricots C voy, compote d'abricots, page 365 J et, lors- 
que la pâte est cuite, gamissez*la avec la compote* 

Tarte aux pêches — Se prépare commé celle 
d'abricots ( voy. d-dessus). 

Tarte aux prunes. — Faites une pâte brisée 

(voy. pâte brisée page 316), puis beurrez une tôle, 
garnissez la pâte, enlevez ce qui dépasse et mettez 
an milieu des prunes de reine-Claude coupées en 
deux auxquelles vous aurez enlevé les nojaux. Si 
vous prenez les mirabelles, tous ôterez les noyaux 

mais vous ne les séparerez ])as : elles devront fipT^i- 
rer entières Saupoudrez bien les prunes de sucre et 
faites cuire trois quarts d'heure à four cbaud. 

Tarte aux cerises. — Se fait comme la tarte 

aux pêches ( voy, ci-dessus), seulement lorsque les 
cerises sont cuites, retirez-les et laissez réduire le 
jus qui doit avoir la consistance d'un sirop un peu 
clair. 

On peut aussi faire cette tarte comme celle aux prunes 
(voy. ct'dessus)y œ qui est plus prompt, mais la pâte 
sera moins croquante. 
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Tarte aux poires — Se fait oomui«» celle aux 
^bricots ( voy, page 341), Une fois les poires cuites 

(entières ou. ea morœauz), il iaut laidâ^r réduire le 
jus. 

Tarte aux fraisas* Faites une pftte brisée 

(voy. pâte brisée, page 316) ; garnissez-en une tôle 
beurrée^ coupes ce qui dépasse des borda et laisses 
cuire à four chaud une demi-heure, en ayant soin de 
faire quelques incisions sur le fond et de soutenir 
les bords avec une bande de papier épais ou de car^ 
ton miace. Une fois votre pâto cuite, retirez du four 
et garnisses Tîntérieur avec des fraises bien fraî- 
ches ; serrez-les les unes contre les autres et arrosez 
d un sirop de sucre ou d un sirop de groseilles (voy, 
sirops^ page 383). 

On peut mettra les fraises dasa la tarte et les faire 
cuire au four, puis saupoudrer de sucre» mais la pâte 

sera bien moins friande et les fraises perdront leur 
parfum. 

Tarte à la bouillie. ^ Délayez deux cuillerées 
de farine avec un demi-litre de lait que vous mêles 
peu à peu, en ayant soin qu'il n'y ait pas de gru- 
meaux ; ajoutez ensuite un morceau de sucre gros 

comme un œuf, un petit morceau de beurre et mx 
peu de sel. Mettez alors dans une casserole sur feu 
doux et remuez jusqu'à ce que votre bouillie épais- 
sisse; ôtez du feu et laissez refroidir. Liez aussi avec 
un jp\ine d'œuf 

Eniiii faites une pâte brisée ( voij. pâte h risée, page 
316) et posez-la sur une tôle beurrée ; counes les 
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boi'dp qui dépassent et remplissez avec la bouillie. 
Faites cuire ^0 à 2ô minutes à four chaud. 

'On peut faire aussi œtte tarte à la frangipaw (tfoy. 
frangipane^ ptige 

Tarte au riz. ~ Faites une pâte brisée ( voy. 

pâte brisée^ page olGJy et remplissez-la de riz cuit et 
préparé comme pour le gâteau de riz (voy. gâteau 
de riz, page 292), Faites cuire ensuite trois quarts 
d'heure à four doux. 

Oartois aux poxxxmes. — Faites une pâte feuil- 
letée (voy. page 317) ; étendez-la bien mince, cou- 
pez-la en carrés de la largeuj de la main et mettez 
dessus de la marmelade de pommes délayée (voy, 

marmelade de pommes, page 284) avec un peu de 

gelée de groseilles ou de marmelade d abricots (voy. 

* 

gelées de fruits, pages 362 et 375). Becouvrez en- 
suite avec une autre pâte feuilletée aussi mince que 
celle de dessous, puis collez les bords avec un peu 
d'eau. Dorez alors à l'œuf délayé avec un peu d'eau, 
faites quelques incisions sur chacun des gâteaux, 
saupoudrez de sucre et mettez à four bien chaud. 
Une demi-heure de cuisson sufht. 

Ces gâteaux, mangée chauds, sont délicieux. 

Quatre quarts. — Penez quatre œufs ; pesez- 
les et mettez le même poids de farine, de sucre «n 

poudre et de beurre. Cassez les œufs, séparez les 
blancs des jaunes et mêlez à ces derniers le sucre 
en poudre, du jus de citron, puis le beurre ti di et 

fondu en pomuiauc et enfin la farine. Bemue» aveq 



Digitized by Google 



TÂBTBB XT GATIAUX 



ue cailler de hois, afin que le mélange soit bien 
fait. Battez ensuite les blancs d'œufs en neige très 
ferme, mcorporez-^les à la préparation ci^desstis et 
mêlez-les légèrement, mais faites en sorte qu'il n'en ' 
reste pas à la surface. Beurrez alors un moule ou un 
plat creux allant au four, remplissez-le à moitié avec 
la pâte et mettez à four pas trop chaud pendant une ' 
heure. Votre gâteau doit renfler de près de moitié. 

On peut, avant do mettre ce gâteau au four, 1© sau- 
poudrer d'amandes douces débarrassées de leur peau 
et hachées fin. Pour enlever la peau des amandes» il suffit 
de les tremper un moment dans l'eau chaude* 

Choux sans crème. ^ Faites une pâte comme 
celle indiquée pour les beignets soufflés ( voy, page 
289). Lorsque votre p&te est terminée et qu'elle est 
maniable, prenez une tôle ou une feuille de papier 
que vous beurrez et laissez tomber dessus de petits 
morceaux i^ros comme une noix de pâte en mettant 
trois centimètres d'intervalle entre chacun d'eux. 
Dorez ensuite à Tœuf et ne les mettez au four que 
vingt minutes après. Lorsqu'ils ont pris une belle 
couleur» saupoudrez-les de sucre et remettez-les un 
moment à four chaud pour les glacer. 

On peut, avant de les mettre au four, les saupou- 
drer d'amajKles liacliées fin œnime pour le quatre' 
quarts (voy, ci'dessusj. 

Choux à la crème. » Faites les choux comme 
ci-dessu^ et enlevez à la sortie du four une petite 
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partie du dessus, puis emplissez la cavité avec mxe 
eràme fouettée (vop. crème fouettée, page 296). 

Saint-Honoré. — Faites une pâte comme il est 
dit pour les beignets soufflés ( voy. page 289), puis 



préparez un papier beurré et mettez dessus un rond 
de pâte grand comme un couvercle de casserole 
ordinaire et épais comme la moitié du petit doigt 
Mettez ensuite cuire une demi-heure à four chaud, 
retirez et laissez refroidir. 

Vous préparez aussi à part avec la même pâte de 
petits choux gros comme des noisettes, vous les met» 

au four où ils renflent du double. Après parfaite 
cuisson, retirez ces boules et glacez-les avec un sirop 
*de sucre blond (voy. nrop de sucre, page 383), puis 
laissez-les refroidir. 

Cette préparation terminée, garnissez votre ga- 
lette tout autour avec les petites boules que vous col* 
lez avec le sirop et entre lesquelles tous placez queU 
ques fruits confits. Enfin remplissez votre gâteau 
avec une crème fouettée (voy. crème fouettée, 
page 296). 

Brioche. Pnenez une demi-livre de farine, 
mettez-la dans une terrine ; faites un trou au milieu 
et mettez-y cinq grammes de levure que vous dé* 
layez avec trois cuillerées d eau dégourdie. Mêlez vo^ 
tre farine pou à peu à la levure, jusqu'à ce que la 
paie soit assez ferme, puis pétrissez cette dernière 
«t faites-en une boule. 

Placez ensuite cette boule dans la terrine et cou- 
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vrez-la avec de la farine qui reste, puis avec un toiw 
cixoUf et laissez reposer quatre ou cinq heures, dans 
un enOrolb chaud mais éloigné du fourneau. 'Votre 
pète devra pendant ce temps gouâer du double* 

lorsque votre levain est bien f^nflé, rétiréz-Ie de 
la farine et mettez au milieu de cette même farine 
trois ou quatre cuillerées de lait, une bonne cuille- 
rée à café de sel fin et IGO grammes de bon beurre. 
Mêlez peu à peu avec la farine ea remuant et en 
fouettant la pâte avec la main, et cela d'une façon 
continue ; ajoutez aussi un œuf entier ; mêlez de 
nouveau, puis ajoutes un autre œuf et fouettez en* 
core la pâte. 

Replacez ensuite le levain et, à partir de ce mo- 
laent, ne travaillez plus autant la pâte ; mêlez-la 
bien cependant, donnez-lui la forme d'un petit mon* 
tieule, farinez un torchon, mettez-le sur un sala- 
dier ou sur une terrine, placez-v la pâte et laissez-la 
reposer 12 ou 13 heures dans im endroit chaud* 

Au bout de ce temps, prenez la pâte, aplatissez-la 

sur votre planche saupoudrée Je farine et ramenez \ 

les bords vers le milieu ; répétez cette opération jus- | 

qu'à quatre fois. Laissez ensuite votre pâte recou- ] 

verte d'un linge reposer trois heures, puis recom- ! 
menceas à aplatir et repliez encore quatre fois. 

Enfin prenez un morceau de pâte pour faire la 
tête, donnes à Tautre pâte la formé voulue, poses la 

tête au milieu et collez-la avec un peu d'eau. Dosez 
ensuite la brioclie sur une tôle beurrée et enfournez j 
de suite à four très chaud ^ Il faut à peu près une 
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heure de ouisson. Si la brioche prenait trop de cou- 
leur, il faudrait la couvrir avec u.^ papier beurré. 

Comme on le voit, la brioche demando beaucoup de 
temps ; on devra donc faire son levain le matin, la pâte 
le BOir et temdner la brioche le lendemain. 

Baba. — Préparez le levain comme il est dit ci- 
dessus pour la brioche ; faites aussi la même pâte 
mais un peu plus claire pour la mêler au levain 

après que ce dernier a reposé 4 ou 5 heures. 

Lorsque pfite ci levain sont mêlés ensemble, fai- 
tes un trou dans, le milieu de la pâte et mettez-y 
60 grammes de sucre en poudre, un verre de rhum, 
GU grammes de raisi is de Corinthe, un peu de cédrat 
confit coupé en petits filets et une toute petite pin- 
cée de safran en poudre, puis mêlez bien le tout. 

Ayez aussi un moule ou plusieurs petits, fabri- 
qués exprès pour ces sortes de gâteaux ; beurrez-le 
et mette2-y la pâte, mais ne remplissez qu'à moitié, 
parce que votre gâteau, s'il est bien fait, devra içon- 
fler. Laissez le moule dans un endroit chaud et lors- 
que vous verrez que la pâte a gagné les bords, met- 
tez cuire à four doux. Il faut presque deux heures 
de cuisson. Lorsque le baba est cuit, démoulez-le et 
arrosez-le d'un sirop de sucre ( voy. sirop de sucte^ 
"page 383) parfumé avec un peu de vanille, de iiirsch 
ou de rhum.' 

V 

On peut aussi arroser le baba avec un peu de lait 
df amandes (voff, lait d'amamdes^ page 23S), 
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Savarin. — Faites le même levain que pour la 
briocke ( my, page 345 ) ; lorsqu'il a gfonflé du âou» 
ble, ajoutez-y la moitié d'un verre de lait, un quart de 
sucre en poudre^ lôO grammes de bon beurre fondu 
en pommade, un œuf (blanc et jaune) et un peu de 
sel ; mêlez ensuite peu à peu avec le reste de farme, 
faites une pâte pas trop ferme et battez-la avec la 
main jusqu'à ce qu'elle vous paraisse mousseuse» 

Beurrez alors un moule en couronne fait exprès 

pour ces sortes de gâteaux, saupoudrez-le à Tinté- 
rieur d'amandes hackées très fin» puis versez la pâte 

dans le moule mais en ne l'emplissant qu'à moitié. 
Placez ensuite le moule dans un endroit cliaud. 

Au bout de quatre ou cinq heures, la pâte, si elle 
est bien faite, doit avoir gagné les bords du moulei 
Enfournez alors à four chaud et laissez cuire U pei^ 
près deux Heures. Démoulez lorsque le Savarin est 
cuit et arrosez-le d'un sirop de sucre (voy, sirop de 
sucre, page 383) et de rhum ou, ce qui est préféra- 
ble, de lait d'amandes ( vay. lait d'amandes, 
page 283). 

Galette de ménage. — Prenez une livre de 
farine, faites un trou dans le milieu et mettez-y une 
demi-livre de saindoux, du sel et un demi-verre 
d'eau. Mélangez bien le tout ensemble avec la main 
et faites-en une pâte pas tro^ dure que vous réunis- 
sez en boule. Laissez reposer alors la pât*» trois 
quarts d'heure, puis aplatissez-la de Tépaisseur du 
petit doigt ; enfin faites des incisions en carrés ou 
en losanges ; dorez à l'œuf, placez votre galette sur 
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une tôle J^raissée et saupoudrée de farine et iskites 
cuire une demi-heun à four chaud. 

Petites galettes pour le thé. — Faites m» 
pftte comme ei-dessus (voy. galette de minage et 

ajoutez-y une cuillerée à bouclie de sucre en pou- 
dre. Aplatissez ensuite la pâte en lui donnant Tépais- 
seur d'un gros sou et^ avec un verre ordinaire, cou- 
pez de petites rondelles sur lesquelles vous faites des 
incisions en carrés. Enfin dorez a Tœuf et mettez 
cuire à four chaud sur une tôle beurrée. Vingt mi- 
nutes de cuisson suffisent* 

Ces petites galettes doivent être servies toutes 
chaudes. 

Gâteau de Madeleine. — Faites comme pour 
' les quatre-quarts (voy, page 343), seulement mettez 
les blancs d'œu& sans les battre en neige. Beurrez 

ensuite de i>etits moules faits exprès et remplissez- 
les de pâte. Jj aites cuire trois quarts d'heure à four 
pas trop chaud. 

Quiche. ~ Prenez une demi-livre de farine» 

75 grammes de beurre, la moitié d'une cuillerée à 
café de sel fin. Mâangez bien le tout* Lorsque to<* 
tre pâte est faite, aplatissez-la de Tépaisseur d'un 
gros sou i puis beurrez une tôle haute de bords, pla- 
cez-y la pâte et faites cuire à four chaud vingt ou 
vingt cinq minutes. 
SMirez ensuite du four et battez un œuf (blanc 

et jaune) avec un demi-verre de banne crème et un 
peu de sel. Versez cette composition sur la pâte» 
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placez de distance en distance de petits morceaux 
de lard et remettes à four chaud pendant vingt mi- 
nutes. 

Gtalette strasbourgeàise. — Mettes dans tme 

terrine une demi-livre de farine, ajoutez-y un verre 
de lait que vous avez fait tiédir et dans lequel vous 
avez niiù gros comme un œuf de beurre. Vous mé- 
langez le tout ; farine, lait et beurre. Mettez un 
morceau de sucre gros comme deux noix et du rai- 
sin de Smyrne eu petite quantité. Votre pâte faite 
doit filer en tombant ; si elle était trop épaisse^, il 
iauiliaii ajoute L un j^eu de lait ; si au contraire elle 
était trop claire, il faudrait ajouter un peu de fa- 
rine. Dès que la pâté a répaisséur voulue, il faut la 
battre avec la main et y mettre ensuite de la levure 
que vous avez d'abord délayée dans deux ou trois 
cuillerées de lait ei que vous avez laissée reposer. 
Mêlez bien et versez votre pâte dans une tôle beur- 
rée; ne remplissez qu'à moitié et laissez reposer deux 
lieures dana un endroit tiède, puis mettez cuire à 
four cbaud en ayant soin de bien surveiller la cuis- 
son qui ne doit durer qu'une demi-keure. 

Oftteau nantais» Mettez dans une terrine 

une livre de farine, faites lui trou au milieu et met- 
tez-y une demi-livre de sucre en poudre, un quart 

de beurre et cent rrrammes d'amandes auxquelles on 
a enlevé la peau et que Ton. a hachées fin et pilées ; 
ajoutez aussi la moitié d'un zeste de citron iLaché et 
quatre œuis entiers, puis mélangez le tout. 
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Cette pâte doit être assez ferme; étendpz-}'\ avec 
le rouleau à pâte de l'épaisseur d'un sou et, avec un 
verre ordinaire ou \m coupe-pâte, découpez de pe- 
tits ronds. Enfin mettez sur chacun des ronds des > 

amandes hachées ; saupoudrez de sucre et mettes 
cuire à four doux. 

Gâteau d'amandes. — Prenez une demi-livre 
I d'amandes doucesi et iaites-les tremper dans l'eau 
chaude pendant un moment pour pouvoir les débar- 
rasser de leui* peau. Pilez-les ensuite avec un pilon en 
7 mêlant une demi-livre de sucre en poudre et» du 
zeste de citron haché fin ; méLiiigez avec Ic^ aman- 
des et le sucre 70 grammes de fécule de pommes de 
terréy quatre œufs entiersi plus un jaune et mettez 
une pincée de sel. 

Prenez ensuite le blanc d'œuf qui vous ' reste, 

fouettez-le en xijeige bien ferme et mélangez-le avec 
la préparation première. £nân beurrez un moule, 
mettez-y votre pâte et faites cuire à four doux pen* 
dant une heure. 

Biscuit de Savoie. — Fïenez quatre œufs ; 

séparez les blancs des jaunes ; mettez ces derniers 
dans une terrine avec deux cents grammes de su- 
k cre et la moitié d'un zeste de citron ; battez ensem- 
^ ble jusqu% ce que le mélange soit blanc et mous- 
seux ; ajoutez-y cent grammes de farine et mélan- 
gez bien, fouettez aussi à part les blancs d'œufs 
battus en neige très uure mêlez-les avec la prépa- 
action première, c'est-à-dire jaunes d'œufs, sucre et 
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farine. Faites ce mélancre doucement sans battre. 
Prenez ensuite un moule, beurrez-le, saupoudrez-k 
de sucre, cliaiifiez4e un peu et remplissez-le à moitié 
avec la pâte. Faites cuire une heure à four doux. 
Lorsque votre gâteau est d'une belle couleur et qu'il 
semble assez ferme, retirez-le puis laissez-le refroi- 
dir avant de le démouler et remettez-le un moment 
au four iK>ur le rendre plus ferme. 

Si on veut le gâteau à la vanillei on mettra de la 

poudre de vanille au lieu r^o citron. 

Ne pas mettre d'eau de âeurs d'oranger qui empê- 
cherait le gâteau de monter. 

m 

Biscuits à la cuiller.» Prenez de la pâte à bis- 
cuit de Savoie ( voy. ci'desêiu) et mettez*en sur un 
papier beurré, en. le disposant de la longueur du 
doigt et de la largeur de deux centimètres. Saupou- 
drez de sucre au moyen d^une petite passoire fine. 
Mettez cuire à iour doux pendant une demi-heure. 

• 

OAteau au rhum. Faites un biscuit de 

Savoie (voy, ci-dessus) et coupez-le en trois parues 
égales dans le sens de l'épaisseur ; faites ensuite un 
sirop de sucre, de rhum et d'eau f voy. sirop de ««- 
cre, page 383) ; trempez chaque morceau dans ce si- 
rop ; la Ixancke du milieu doit être de chaque câ(é 
recouverte de marmelade d'abricots ( voy. marme' 
Iode d'abncotê, page 376). Eedonnez ensuite au g&- 
teau sa forme première et glacez-le avec un sirop 
de sucre auquel vous ajouterez quelques cuilieréefl 
à café de fécule. Laissez refroidir et parez le dessus 
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du gâteau de fruits (confits que tous disposez eu 
dessins. 

Gâteau de Pithiviers. — Préparez une pâte 
feuilletée ( vay. page 317 ); divisez-la en deux parties 
et aplatissez avec le rouleau chacun des morceaux 
auquel vous oonnerez l'épaisseur d'un gros sou ; de 
^ plusy au moyen d'im oouTOrcle de moyenne gran* 
deur, donnez à chaque morceau une forme ronde et 
coupez aveo un couteau la pâte qui dépasse* 

' Mouillez ensuite le dessus de chaque moroeau et 
versez sur Tun d'eux, en ménageant un petit bord» 
une couche de fragipane aux amandes (voy. fra/nr 
gipane aux amaruies, page 319) puis recouvrez avec 
l'autre moroeau, en mettant le côté mouillé sur la 
fraiJt,^ipane. Appuyez après les bords pour les sou- 
der ensemble» faites quelques incisions sur le des- 
sus pour décorer le gâteau ; dorez à Toeuf et faites 
cuue à four pas trop chaud pendant trois quarts 
d'heure au moins/ 

Massepains. — Prenez une demi-livre d'aman- 
des (qu'il y en ait quelques-unes d'amères); mettez- 
les tiemx)er un quart d'heure dans l'eau chaude, en- 
levez la peau et pilez-les dans une terrine en y ajou- 
tant de temps en temps un peu de blanc d'œuf pour 
empêcher les amandes de tourner. Il faut pour une 
demi-livre d'amandes employer à peu près deux 
blancs. 

BApez ensuite un zeste de eitron que vous ajou- 
tez aux amandes et 250 grammes de suci-e en pou- 

n 
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dre. Loisque votre pâte est faite, disposez-la en peti- 
tes boulettes que vous posez sur des feuilles de par 
pier huilé ; aplatissez cliaque boulette avec la main 
mouillée et mettez encore quinze minutes à four très 
doux. Il doit y avoir eutr*» chaque boulette au moins 
deux doigts d'intervalle. Invitez d'ouvrir le four peu- 
dant la cuisson. Enfin retirez du four et laissez un 
]>eu refroidir avant de détacher les massepains du 
papier. Mettez dans un endroit sea 

Petits-fours au blanc d'œuf . Prenez deux 

blancs d'œufs et battez-les en neige très ferme; ajou- 
tée, lorsqu'ils sont pris, quatre cuill^^ées à bouche 
de sucre en poudre et le zeste d'un citron haché fin. 
Battez le tout ensemble. Lorsque cette préparation 
est faite, laissez-en tomber des goûtes grosses comme 
la moitié d'une noix sur uu papier liuilé en ména- 
geant un intervalle entre chaque boulette. aites 
cuire ensuite à four doux 16 à 20 minutes. 

Ces petits fours peuvent se confierver longtemps en- 
fermés dans des boites de fer blanc. ^ 

Nougat. ~ Prenez 250 grammes d'amandes» 

faites-les tremper dans Teau chaude pendant un 
quart d'heure pour pouvoir enlever la peau. CJbu- 
pez-les en filets et hachez-les, puis faites-les sécher 
dans un four très doux ou dans une casserole sur de 
la cendre chaude. Bemuez-les pour qu^elles ne brû- 
lent pas. 

\ 
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Mettez ensuite dsLua une casserole non étainée 
180 gammes de sucre, et posez la casserole sur le 
feu, lorsque vous v»errez votre sucre devenir blond, 
mettez Içs amandes ciiaudes dedalis et retirez du feu. 
Vous avez aussi kuilé à l'avance un moule, 'imi de 
'préférence, parce qu'il e&i très difficile de monter le 
nougat dans des moules façonnés. Prenez ce moule 
et mettez uans le fond un 'peu de la composition pré- 
I>arée, aplatissez vivement avec un citron ou une ca- 
rotte bien nettoyée et séchée. Beprenez de la com- 
position pour g-arnir le tour du moule et faites en 
sorte que votre nougat soit monté très mince. On 
est obligé quelquefois de remettre la composition sur 
le feu parce qu'elle se durcit et ne peut pl,us être 
travaillée. 

Meringues. Pour 12 meringues, prenez 
trois blancs d'œufs que vous battez en neige très 
dure et ajoutez-y trois cuillerées de sucre eu pou- 
dre. Prenez plein une cuiller à bouche de cette oom? 
position que vous faites tomber sur uu papier beurré 
ou huile ; faites>ussi plusieurs petits tas ovales que 
vous espacez Fun de l'autre x>our qu'ils aient assez 
de place pour gonfler du double ; saupoudrez-les de 
sucre et enfbumez-les à four très doux ; laissez cuire 
longtemps. II ne faut pas que les meringues pren- 
nent couleur. On doit les laisser dans le four jus- 
qu'à ce qu'elles soient sèches ; c^uand elles sont froi- 
des, garnissez la partie plate de crème fouettée, et 
de deux meringués n^en faites qu'uné» sans cepen- 
dant p^^sser la crème. 
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Tarte à la rhubarbe (gâteau anglais)* Pré- 
}MLrez une pftie brisée ("coy. pâte hrUée^ pfi^e 216); 
apiatissez-la avec le rouleau en lui donnant l'épais- 
Beur d'un gros sou et garni88ez<»ea une tôle beurrée 
eu coupant la pâte qui dépasse. 

Prenes ensuite les côtes et les tige« de la rhu- 
barbe, pelez-les et coupO/>l(\s en inoroeaux de la lon- 
gueur du doigt et de Tépaisseur d'un demi-centimè- 
tre. Oamiflses votre pâte areo ces b&toAB placés à 
côté les uns des autres, faites-en xuie couche de 
Tépaîsseur du doigt et saupoudrea de aucxe eu pou* 

du. ou tle cassonade; mettez de distance en distance 
du «este de citron râpé ou àaclié iin et faites cuire 
à four chaud pendant troie quarts d'heure. Pour 
une demi-livre de rliubarbe, ii faut au moins un 
quart d^ sucre. 

La rhubarbe est une plante peu connue en France^ 

mais les Anglais et les Américains remploient beau- 
coup pour confectiomier des tartes et des puddings. 
Cepeudant on peut en trouver en -France sur certains 
mardiée. Cette plante a l'avantage de venir en avril, de 
sorte qu^elle permet de remplacer les fruits qui no sont 
encpre qu'en fleurs. On n'emploie que les côtes et ner- 
vures des feuilles ; ces parties de la plante n'ont pas ka 
propriétés des racines <}tti aonti ocnane on le sait» un 
purgatif assez puissant. 

Grakinoskia ft la rhubarbe (oatbau russe). 
— Faites une pâte comme pour le* quatie-quarts 
(voy. quatre^quariSf page 343) mais ne battes pas 

les blancs d'œius en nei^e ; mettez les blancs en 
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même temps que les jaunes et ajoutez une pincée 
d'épices* 

Prenez de petits moules et beurrez-les. Âplatisae? 
la p6te de TépiàaBeur d'un demi-oeutimètre, gar«- 

nissez-ea vos moules et remplissez-les de rhubarbe 
(côtes et nervures des feuilles coupées en tout pe. 
tits morceaux). 

Saupoudres fortement de sucre en poudre et fail- 
les cuire trois quarts d'keure au moins à four chaud. 

Pium-icake (gâteau anglais). — Mettez dans 
une terrine ou un saladier 176 grammes de sucre en 

poudre avec 175 grammes de beurre que vous avez 
fait tiédir» puis battez bien jusqu'à ce que le mélange 
devienne blanc. Ajoutez après 175 grammes de rai- 
sius de Corinthe, 45 grammes de raisins de SmymOy 
du z^.ste de citron backé» un peu d'écorces d'oranges 
confites coupées en petits morceaux et une pincée 
d^anis. Incorporez à cette pâte quatre œufs entiers 
en les mettant l'un après l'autre et battez vivement 
avec unie cuiller de bois. Finissez en mêlant à la 
pâte 350 grammes de farine et une cuillerée de , 
bouiiu levure de bière. 

Cirarnissez ensuite l'intérieur du moule uni avec 
du papier beurré; le côté beurré ne doit pas tou- 
eker au moule. Remplissez aux trois quarts avec la 
pâte ci-dessus et faites cuire une heure un quart à 
four pas^trop chaud. Au bout de ce temps sortez le 
plum-cake du four, attendez un quart d heuie avant 
de le démouler.. Ce gâteau se mange froid ou cliaudf 
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Tarte de groseilles à maquereaux (gàteâu 
AnolaIs). — Faites une pâte brisée ('voy. pâte brisée^ 
page 316) ; éteudez-la un peu épaisse, beurrez une 
tôle ou tourtière, placez-y votre pâte et garnisses 

l'intérieur avec des groseilles à mavqueieaux en 
mettant un lit de groseilles^ un lit de sucre, puis de 
nouveau un lit de groseilles et un de sucre. Faites 
cuire trois quarts d'heure ou une heure à four doux 

Dampfnoudel (gâteau allemand). — Prenez 
quatre jaunes d'œufs, délayez-les avec quatre cuil- 
lerées de levure, 35 grammes de sucre en x>ouârê et 
un. quart de beurre fondu dans un verre de lait 
tiède. Ajoutez 600 grammes de farine et faites-en 
une pâte consistante dont vous puissiez faire un 
rouleau de la grosseur d'un pain allongé. Coupez ce 
rouleau en tranches de l'épaisseur d'un doigt, pla« 
cez ]es tranches sur une tôle beurrée et laisser-les 
reposer pendant une demi-heure à chaleur modérée. 
Quand vous les voyez lever, placez votre tôle claiia 
un four pas trop^xhaud et laissez les Dampfnoudel 
prendre couletir. Lorsqu'ils sont dorés et que vous 
jugez la pâte cuite, versez dessus un verre et demi de 
lait sucré bien chaud. Laissez bien renfler les 
Dampfnoudel qui auront Lien vite absorbé le li- 
quide et saupoudrez-les de sucre et de cannelle. 

On peut aussi servir les Dampfnoudel après qu'ils ont 
pris ocrlwt au four et qu'ils ont refroidi ; o'sst excel- 
lent avéu thé* 
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Ctongeliioupf (gâteau allemand). Prenez un 
verre de lait, faites-le tiédir et ajoutez-y une cuil- 
lerée à bouciie de leTure, Faiies fondre alors un 
quart de beurre, mettez^y de la farine autant qu'il 
en faut pour former une pâte épaisse, Uavaillez-la 
bien avec une cuiller de bois, ajo,utez-y deux œuis, 
100 grammes de raisins de Smyrne ou de Corinthe 
épluchés et lavés et la moitié d'un zeste de citron 
bâché fin, puis finissez la pâte en mettant le lait 
avec la levure. 

A partir de ce moment, battez la pâte avec la 
main pendant au moins 20 minutes ; il faut qu'elle 
soit un peu filante on la laissait tomber d'une cer- 
taine hauteur. Beurrez ensuite un moule à côtes ou 
uni ; mettez à l intérieur des amandes hachées fin 
et remplissez votre moule aux trois quarts avec la 
pâte que vous ^viez préparée. Posez le moule dans 
.un endroit chaud. 

Lorsque la pâte aura monté assez pour remplir 
à peu près le moule, mettez ce dernier à four doux 
et laissez cuire le Gouiçelhoupf une heure ; veillez à 
ce qu'il ne brûle pas. Lorsqu'il est cuit, sortez-le du 
four et démoulez-le pendant qu'il est chaud. Dans 
le cas où il n'aurait pas pris couleur autour, il fau- 
drait le remettre au four mais sans le moule : 10 mi- 
nutes suffiraient pour le dorer. 

Cannelle-Cake (gâteau anglais)» — Faites une 
pâte sablée comme il est dit page 318 et ajoutez-y 
deux cuillerées à café de cannelle en poudre. Eten- 
dez cette pâte de l'épaisseur d'un jrros sor i jbeurres 
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nae tfile et placox-y Totre pftte en ae la lauMiant dé- 

passeï que très peu. ilettez dana cette pàUî de la mar- 
melade d'abricot» que tous recouvres avec de peti- 
tes bandes de pâte ae la largeur du petit doigt, croi- 
sez les baudeB de manière à former des losanges. Vo- 
tre tarte étant prête, faites la cuire une demi-heure 
à four cliaud. 

Tarte au fromage (oatbau suisse). — Beurrez 

une tôle ; garnissez-la avec une pâte feuilletée ( voy. 
pdte feuilletée^ page 317) ; piquez cette pâte au fond 
de distance en distance et remplissez-la à moitié aTec 
de la Marine, i aites cuire à fu\ir chaud. Lorsque vo- 
tre pâte est cuite, retirez-la du &ur et videz-la. 

Hettez ensuite dans une casserole une cuillerée 
de farine et quatre cuillerées de fromage de gruyèie 
râpé lin, délayez farine et fromiige avec un verre de 
lait ou do crème, ajoutez un peu de sel, ime pincée 
de sucre, 60 grammes de beurre et un i>eu de mus- 
cade. Posez la casserole sur le feu et tournez jusqu à 
ce que le beurre soit fondu ; retirez du feu, laisses 
refroidir et ajoutez quatre blancs d'œufs fouettés. 
Hemplissûz votre pâte avec cette préparation et fai- 
tes cuire un quart d'ixeure à four chaud. Servez ans- 
siiùt cuit. 
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On fait deux espèces de compotes, celles que Ton con- 
fectionne pour s'en servir de suite (oompotes de pom- 
mes, de poireSi d'abricots» de eerisesi de pêches et celles 
que Ton gsdrde poair lliiver (compotes de conserves). 

Pour les compotes de conserves, on doit choisir les 
fruits pas trop mûrs, nouvellement cueillis et surtout 
bien sains. Il faut avoir des flacons à goulot large, de 
manière à pouvoir faire sortir les fruits facilement. 

CuiSBOK DES CONSERVES DE FETTiTs. — Les fruîts et le 
sitop étant dans les flacons, bouchez avec de born bou- 
chons ^ue vous maintenez avBO de la ficelle. .Placez en- 
suite /os flacons dans une bassine, en ayant soin de 

mettre du foin entre chacun d'eux pour qu'ils ne cas- 
sent pas pendant réhullition ; remplissez la bassine d'eau 
de telle sorte que les flacons soient couverts, puis laissez 
bouillir cinq minutes. 

Enlevez la ba&sine du feu, mais ne retirez les flacons 
que lorsqu'ils seront froids, parce que le contact de Tair 
les ferait casser. Placez*les en sûreté et, au bout de 
deux jours, eiidiii.scz les bouchons avec do la cire. Met- 
tez vos flacons dans un endroit sec. Evitez de les enfer* 
mer dans une armoire* Or. doit employer presque tout 
de suite un flacon entamé. 

Compote de pommes. — Prenez de belles 

jpomnies de reinette bien saines ; pelez-les ; ooupez- 
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le» par quartiersi enlevés les cœurs et plongee-les 

dans de Teaxi fraîche. Mettez ensuite dans un poê- 
lon un quart de sucre cassé avec xin verre d'eau et 
du zeste de citron ; faites fondre à feu doux. Lors- 
que le sucre est fondu, plaoez-y les quartiers de pom- 
mes, laissez-les cuire sans qu'ils perdent leur forme 
et, mie fois cuits, placez-les dans un compotier. Lais- 
sez alors le sirop sur le feu pour le faire réduire et 
versez-le sur les pommés. 

Youfl pouvez placer de distance en distance un peu 

de geléo de groseilles, ce qui est une jolie décoration^ 
mais ne faites cela que lorsque les pommes sont tout i 
fait froides. 

Compote dô poires.— Prenez sept ou liuit poire3 
de moyenne grosseur, pelez-les et mettez-les au fur 

et à mesure daaxs Teau fiX)ide; n'enlevez pas la queue. 
Faites fondre ensuite h feu doux dans un poêlon un 
quart de sucre cassé avec un peu d'eau ; dès que le 
sucre est iondu» placez-y les poires, arrosez-les de jus 
de citron pour qu'elles restent blanches ; faites cuire 
doucement et, lorsqu'elles sont cuites, placez-les dans 
un compotier, en ayant soin de couper un peu du 
côté du nœud pour faire tenir la poire droite. Acti- 
vez alors le feu et faites réduire le sirop que vous ver- 
ses ensuite sur vos poires. 

Dans le cas oii vous Toudriez que les poires soient 
rouges, il faudrait les faire cuire dans une casserole 
d& cuivre êtamé et ne pas les arroser de jus de ci- 
trozu 
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On peut eAoora préparer lea poira avec du Tin* maia . 
pofov cela on fait cuire ks poires comme ci-dessus efc tm 

peu avant la de la cuisson, on ajoute un verre de vir 
rouge. Les poiros étant cuites, on les retira et on laisse 
cuire le jua jusqu'à ce qu'il soit un peu épais» puis on le 
Tenie mr lea poires. 

Pour les poires cuites dans le TÎn.» <m peut, au lieu 
. de aeste de eLtron» jnettre un petit morceau de oannelle. 

Compote d'abricotB -•Prexiez huit ou dix abri- 
cots, coupez-les en deux ou laissez-les entiers en 
ôtant toutefois les noyaux. Eaites fondre à feu doux 
un quart de sucre avec un verre d'eau ; lorsque le 
sucre est foudu, placez-y vos abricots, laissez-les 
cuire un qtiart d'keure et mettez-^les dans un com- 
potier. Faites cuire ensuite im moment le sirop pour 
qu'il épaississe et Tersez-le sur les abricots. 

Compote de prunes. — Mettez dans une cas- 
serole ou dans un poêlon un quart de sucre et un 
Terre d'eau et laissez faire deux ou trois bouillons* 
Prenez alors une livre de prunes (mirabelles ou 

reine-claude) et faites-les cuire dans le sirop de su- 
cre jusqu'à ce qu'elles fléchissent sous le doigt* Met- 
tez ensuite vos prunes, Tine fois cuites, dans le com- 
potieri écumez le sirop et laissez-le réduire sur feu un 
peu vif pour qu'il épaississe, puis versez sur les pru- 
nes. 

Compote de oerises. Se lait com me celle de 

prunes f voy, ci-dessus), mais quelques minutes de 
cuisson suffisent. 
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Compote de pêches. — - Se fait comme celle 
d'abricots ( voy. page 365). 

Conserves de prunes de reine-daude^ — 
Prenez des prunes de reine<*elaude pas trop muiec^ 

piquez-les de distance en distance avec ime aiguille 
à brider et coupez le petit Dout de la queue. Ayez 

fie Teau boiiilL.ate, jetez-y les prunes, laissez-leur 
^axre un bouillon et retirez-les, puis iaites-les égout- 
ter et rangez-les dans des flacons, enfin faites un 
sirop de sucre en prenant comme proportion 400 
grammes de sucre pour un demi-litre d'eau« Lors- 
que le sirop a jeté mi bouillon, éciimez-le. retirez-le 
du feu et aussitôt qu'il est froid, versez-le dans les 
flacons sans les emplir complètement. Bouchez, fice* 
lez et faites cuire comme il est dit plus haut ( voy. 
cuisson des conserves^ page 363). 

•s 

Conserves de mirabelles. — Bangez de suite 

<lans les flacons des prunes de mirabelles pas trop 
mûres auxquelles vous aurez icoupé un peu la queue; 
préparez ensuite un sirop comme pour les coinser- 
ves de reine-claude ( voy* ci-dessus), en mettant tou- 
tefois un peu moins de suc^'é. XJne fois le sirop cuit 
et refroidi, versez-îe sur les mirabelles. Boucbez, fi- 
celez et faites cuire comme il est dit plus haut ( voy 
cuisson des conserves de fruits, page 363), 

Conserves d'abrioots. — Les abricots de plein 

vent sont ceux que l'on ckoisit pour conserves pai^ce 
qWils ont plus de parfum. 
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Coupez ces abricots eu deux^ utez les noyaux ot 
cassez-les pour retirer les amandes que vous faites 
tremper ua moment dans l'eau chaude afin de leur 
enlever leur pellicule. Mettez dans des flacons, les 

moitié d'abricots bien rangés et quelques amandes. 

Faites ensuite un sirop de sucre en mettant 750 
grammes de sucre par litre d'eau, laissez jeter un 
bouillon, écumez-lè, retirez-le du feu^ et lorsqu'il est 
froid, versez-le sur les abricots mais en n'emplis» 

sant pas complèt^^ineiit les flacons. Bouchez, ficelez 
et faites cuire comme il est dit plus haut ( voy, cuiS' 
son des conserves de fruits, page 363). 

Conserves de cerises. — Prenez des cerises 
qui ne soient pas bien nmres ; après avoir coupé les 

queues à moitié, placez-les dans des façons à gou- 
lots larges. ^ 

Faites ensuSte un sirop de sucre et d'eau en met-' 
tant ôôO grammes de sucre par litre d'eau. Laissez 
jeter un bouillon à ce sirop, retirez-le du feu, et, 
lorsqu'il est refroidi, versez-le sur les cerises. Ts'em- 
plissez pas complètement les flacons. Bouchez, flce- 
lez et faites cuire comme il .est dit plus haut ( voy. 
cuisson des conserves de fruits, paye iitioj, 

AuxAss ooNSEavBS DB CEBiSES. — Yoioi une recette 
beaucoup plus simple pour les personnes qui veulent se 

servir du four a pcun. 

Prenez des bouteilles à larges goulots, remplissez-les 
dé cerises pas trop mûres auxquelles vous aurez coupé 

les queues à moitié ; oeuvrez avec du sucre en poudre 
et tassez les fruits et le sucre en tapant de temps en 
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temps la bouteille sur une table. Boucliez avec de bons 
bouchons que vous ficelez fortement. Enveloppez chaque 
bouteille d'un linge mouillé et mettez dons le four le floir 
du jour où l'on a cuit le paia. Laissez deux jours dans 
le iour. Au bout de ce temps, retirez les bouteilles et 
place&'lea dims un endroit sea Evitez de Im mattie dâos 
une annoire fermée. 

Conserves de groseilles. — Une f oia ks gro- 
seilles égrenées, procédez comme pour les conserres 

de cerisee ( voy. page <i67J. 

Conserves de framboises. — Se font comme 

les consei^es de cerises, en enlevant les queues com- 
plètement ( voy. page 367 J. 

Pruneaux. — Prenez de belles prunes longues 
dites prunes à pruneaux ; qu'elles soient saines et 

bien mûres. Posez-les sur des claies les unes à côté 
des autres sans qu'elles se touclient, et mettez-les 
dans un four à boulanger aussitôt après la sortie du 
pain et jusqu'à ce que Ton cuise de nouveau. Ee- 
toimiez diacune de vos prunes et remettez-*les au 
four jusqu^à trois fois. Lorsque vous les jugerez sè- 
ches à pointj déposez-les dans un endroit bien sec i 
' et, au bout de quelques jours, placess-les dans dae 
boites garnies de papier, en mettant de temps en 
temps une feuille de laurier. 

Pour faire cuire les pruneaux, mettez-le» dans un 
poêlon en terre en les couvrant moitié eau et moitié 
vin rouge ; mettez aussi un quart de sucre pour une | 
livre de pruneaux. Laissez ensuite cuire un*> demi- ; 
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heure ou trois quarts d'heure, retirez du feu, puis 
laisser réduire le sirop sur le feu pour qu'il épais- 
sisse un peu. Versez après sur les pruneaux. 

Cerises sèches ou cerisettes. — Les cerisettes 
se préparent et se font cuire comme les pruneaux 
( vay, ci'desêusj, mais on ne met pas de laurier dans 
les boîtes* 



GMIS M mis, CÛIIDMS lî miEUiS 

Les confitures sont une grande reaaourco pour les des- 
serts d'hiver; toute Maîtresse de maison doit savoir 
faire des confitures et c'est avec la pâtisserie et les li* 
queui*s la partie qui lui est réservée. 

Les confitures doivent être faites dans une bassine ou 
un obaudron en ouivre non étamé. On ne doit pa,. quit« 
ter lee confitures pendant la cuisson parce qu'elles brû- 
lent facilement ; il faut les remuer souvent avec Técu- 
moire qui doit être aussi en cuivre» Après la cuisson 
des confitures, on les veise dans des pots et on les laisse 
quatre ou cinq jours se raffermir. Après ce temps, on 
les couvre d'un premier rond do papier trempé dans de 
l'eau-de-vie et d'un autre qui couvre les bords du pot. 
On ficelle ce dernier papier et on met les confitures dan 
un endroit sec. Il arrive quelquefois qu'au bout d'un 
certain tenps les confitures fermentent ; on peut al^rs 
enlever lé premier papier et le remplacer par un autre 
que Ton trempe dans de l'eau-de-vie. Dans le cas oii ce 
procédt^ n'sdrrêterait pas la fermentation, il twiv^t 
faire xeouire Iss amfltuzes et y ajouter un peu de 
sucre fondu d^avsnce. 

Sè 
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Crelée de groseilles. — Prenez des groseilles ï | 

grappes, rouges et blanclies, éjcrrenez-les et mettez- 
les dans une bassiney arrosez-les d'un peu d'eau et 
laisses les fondre à feu doux; lorsqu'elles sont bien , 
crevées, jetez-les sur un tamis que vous avez posé | 
sur une terrine en grès. Lorsque tos groseilles ont 

rendu tout leur jus, pesez ce dernier et mettez trois 
quarts de sucre par livre de jus. Mettez alors dans la 
bassine le sucre et le jus, laissess bouillir, écumes 
(gardez cette écume qui est très bonne à manger) 
et laissez cuire à peu près une demi-beure. Prenez 
un peu de confiture avec une petite cuiller et faites- 
la tomber sur une assiette ; si elle prend consis- 
tance, la coniiture est suffisamment cuite. Betirez 
alors la bassine du feu et versez dans des pots. Lais- 
sez vos confitures se raffermir pendant quatre on 
cinq jours et couvrez d'abord avec im papier trempé 
dans de l'eau-de-vie, puis ensuite avec un second 
papier que vous ficelez autour du pot. Mette^-les dans 
un endroit sec. 

On peut ajouter aux groseilles une demi-livre de 
framboises qu'on épluche et qu'on met en même j 
temps que les groseilles. 

Gelée de pommes. — Prenez des pommes | 

blanches appelées pommes éPaoût^ pelez-les, coupes- ^ 

les par quartiers, enlevez les cœurs et mettez-les au ^ 
fur et à mesure dans l'eau fraîche. Lorsque toutes 

vos pommes sont épluchées, mettez-les dans une bas- ' 

eme avec assez d'eau pour qu'elles baignent; lors- ' 
gue vous les sentirez fléchir sous le doigt, retirez-ies 

4 

\ 
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et jetez-les sur un tamis placé sur une terrine en 
grès ; pour que le jus soit bien clair^ passe/ le une 
seconde fois à travers un torciion. Pesez ensuite vo- 
tre jus, et mettez 500 grammes de sucre par livre 
de jus ; remettez le tout dans la bassine et laissez • 
bouillir, en a3rant soin de remuer de temps en temps. 
Lorsque la confiture tombe en nappe, c'est-à-dire 
lorsqu'elle forme gelée en tombant de récumoire, elle 
est arrivée à son degré de cuisson ; retirez-la alors 
du feu et versez-la dans des pots, dans cbacTin des- 
quels vous avez mis à Tavance \m peu de zeste de ci- 
tron. Jjaissez plusieurs jours avant de les couvrir. 
Couvrez comme il est dit ci-dessus pour la gelée de 
groseilles. 

On peut avec les pommes qui ont sei-vi à confection^ 
ner la gelée faire des tartes ou des pommes au riz (voy. 
page jS95). « 

Gelée de coings. — La gelée de coings so fait 
comme celle de pommes ( voy. page 370), seulement 
au lieu de zeste de citron on met un peu. de vanille 
en même temps que le sucre. 

Gelée de framboises. — Se fait comme celle de 
• groseilles ( voy. page 370). 

Confiture de ménage. — Prenez des prunes de 

reine-claude, des mirabelles, des pèches et des abri- 
cots ; enlevez les noyauzt pesez votre fruit et met- 
tez une demi-livre de sucre par livro de fruit-^. Pre« 
nez une bassine en cuivre non étaraee, versez-y vos 
fmita avec le sucre et laissez cuire à feu pas trop 
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vif jusqu'à ce que vos confitures lombent en masse 
de fécumoire et qu'elles soient bien brillantes. Jl 
faut à peu pr^s trois quarts d'heure de cuisson, fie- 
tirez la bassine du feu^ ir^ttex en pots et laisses plu- 
sieurs jours avant de les couvrir. Couvrez comme il 
est dit plus kaut pour la gelée de groseilles ( voy. ge» 
lée de groseilles, page 370), 

Gelée d'épine- vinette.-* Ayez de répine-vinette 
bien mûre' et, après Tavoir égrenée, mettez*Ia dans 

une bassine avec assez d'eau pour qu'elle baigne. 
Mettez la bassine sur le ieu et laissez bouillir une 
demi-heure. Retirez du feu, écrasez les graines avec 
lécumoire et jetez le tout sur un tamis placé sur une 
ierrine. Pesez le jus et ajoutez une livre de sucre par 
livre (le jus. liemettez le liquide et le sucre dans la 
bassine et lorsqu'on bouillant vous le verrez mous- 
ser, écumez-Ie et versez dans des pots. Laissez |du- 
sieurs jours sans couvrir et couvrez ensuite comme 
il est dit pour la gelée de groseilles ( voy. page SiO}* 

Ck>nfiture8 de cerises. — Enlevez les queues et 

les noyaux, pesez votre fruit et ajoutez une livre de 
JUS de groseilles préparé comme il est dit plus haut 
( voy. page 370). Mettez ensuite dans la bassine Iss 
cerises, le jus et trois quarts de sucre par livre de 
fruits et de jus pesé ensemble. Faites cuire ^ à âO 
minutes ; écumez» retirez la bassine du feu et ver- 
sez dans des pots^ puis couvrez après quelques jours 
comm<^ il est dit à la gelée de groseilles (v^f. 

■page o70). 
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Gelée de quatre fruits. — Prenez cerises, gro- 
seilles, framboises et fraises (la même quaatité de 
chaque espèce de fruits). Mettez tous ces fruits dans 
un torchon et pressez fprtement pour extraire tout le 
jus que vous pesez et auquel vous ajoutez trois quarts 
de sucre par livre de jus. Mettez sucre et jus dans 
une bassine de cuivre non étamée et laissez bouillir 
une demi-heure. Retirez du feu et versez dans les 
pots. Couvrez après plusieurs jours comme il est dit 
pour la gelée de groseilles ( voy, page 370). 

On peut» au lieu de presser le jus, ôter les noyaux deS 

cerises, égrener les groseilles, éplucher les fraises et les 
framboises et faire foudre le tout dws bassine sur feu 
doux. On verse ensuite les fruits sur un tamis placé au- 
dessus d'une terrine et une fois qu'ils sont égouttés, on 

procède oomme il vient d'être dit. 

Confitures de fraises. — Prenez des fraises 
bien mûres et mettez une livre de sucie pour une 
livre de fraises. 

Mettez le sucre dans une bassine de cuivra non 
étamée, arrosez-le d'un peu d'eau, un verre à peu 
près pour un kilo. Laissez fondre le sucre sur le 
feu ; lorsqu'il est bien épais et qu'il fait de grosses 
bulles, jetez»y les fraises épluchées. Laissez faire 
quelques bouillons, retirez Jes fraises avec l'écumoire 
et emplissez-en chaque poi à moitié; Laissez le jus 
sur le feu pour qu'il épaississe un peu et remplissez 
les nots. 

Confitures de raisins. — Prenez du beau raisin 
bleu mÛTi égrenez-le et, avec un bec de plume d'oie. 
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enlevez les pépins de chaque grain; mettez dans une 
bassine ime demx-livre de sucre pour une livre de 
raisin, arasez le sucre d'un peu d'eau (un verre 
pour un kilo). Laissez bouillir le sucre à graJid feu; 
lorsqu'il devient épais et qu'il monte en bulles, écu* 
mez-le et jet«z-y les raisins. Laissez jeter quelques 
bouillons, mettez les grains dans les pots en n em- 
plissant qu'à moitié^ laissez réduire le jus et» lprs« 
([u il est assez épais, versez dans cliaque pot de ma- 
nière à l'emplir tout à l'ait* Couvrez au bout de 
quelques jours comme il est dit pour la gelée de gio-* 
seilles ( voy. page 370). 

Confitures d'abricots. — Prenez des abricots 
dt' ploin vent peu mûrs, fendez-les en deux et enle- 
vez les noyaux. Pesez votre fruit et mettez une livre 
de sucre par livre de fruit ; mettez le sucre dans Uiiie 
bassine de cuivre non étamée, arrosez-le d'un peu 
d'eau, laissez-le bouillir et écumez-le. Lorsque le 
sucre monte en grosses bulles, jetez-y vos morceaux 
d'abricots et laissez-les cuire une demi-heure. Ile- 
tirez-les ensuite, placez-les dans les pots que voua 
n'emplissez qu'aux deux tiers ; laissez cuire le sirop 
pour qu'il épaississe, puis versez-le sur les abricots 
et emplissez les pots complètement. Couvrez après 
plusieurs jours comme il est dit pour la gelée de 
groseilles (voy, page 370). 

Après avoir mis les abricots dans les pots, cassez 
les noyaux, prenez les amandes, laissez-les tremper 
un moment dans Teau chaude pour enlever 1? peau, 
aénarez chaque amande en deux et mettez quatre 
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Cllcînq morceaux dans chaque pot avant de remplir 
avec 1^ sirop. 

Confitures de pâches. — Prenez des pêches de 

figue peu mûres, pelez-les, enlevez les noyaux, cou- 
pez les pêches eu deux ou en quatre et continuez 
éomme il est dit pour la confiture d^ahricots (voy. 
ci-dessus). 

Marmelade de pommes. — (Voy. page 284 J. 

Marmelade d'adrioots. — Prenez des abricots 

de plein vent pas trop mûrs, enlevez la peau et les 
noyaux. Pesez votre fruit et mettez trois quarts de 
sucre par livre de fruit. Mettez sucre et fruits dans 

une terrine et laissez 24 heures dans un endroit frais. 
Au bout de ce temps mettez le tout sur le feu dasas 
line bassine de cuivre non étamée. Remuez la mar- 
melade pendant la cuisson^ car elle s'attache faci- 
lement. Lorsque vous la voyess bien brillante et 
qu'en mettant une goutte sur une assiette elle se 
fige au bout d'un moment, la marmelade est assez 
cuite. Retirez du feu et emplissez les pots. Employez 
une partie des noyaux comme il est dit à la confi- 
ture d'abricots (voy. page 374). 

Marmelade de prunes de reine-claude. — 

Se fait comme celle d'abricots (voy, drdessus). On 
n'enlève pas la peau et on n'emploie pas les noyaux. 

Marmelade de prunes de mirabelles. — S<$ 

&it aussi comme celle d abricots (voy. ci-dessus). On 
n'enlève pas la peau et on n'emploie pas les noyaux. 
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GoniitiirM de poires. ^ Ffenes des pinreni 

d'Angleterre, ce sont les meilieures pour les confi- 
tures. Peiez^les^ enlevez les queues et les coeuxs ainsi 
que les parties pierreuses qui pourraient 8^ trouTer* 
Coupez chaque poire en quatre ; mettez au fur et à 
mesure les morceaux dans de Teau fraîche. Pesez 
votre fruit une fois épluché et ajoutez une demi-li- 
vre de sucre par livre de finit. Mettez le sucre dans 
une bassine de cuivre non étamé et arrosez-le d'un 
peu d'eau (un vene pour un kilo). Laissez fondre le 
sucre à feu doux et aussitôt fondu, jetez-y les poi- 
res. Laisses cuire jusqu'à ce que la poire devienne 
transparente^ puis versez dans les pots. Couvrez au 
bout de quelques jours comme il est dit pour la ge- 
lée de groseilles ( voy, page 370). 

Oonfitiires de groseilles de Bar. — Egrenés 

les groseilles^ puis prenez ciiaque grain et^ avec un 
bec de plume d'oie» enleyes les pepîns sans écor^ 

cher la peau. Pe^cz vos grains une fois préparés et 
mettez une livre et demie de sucre par livre de 
fruit. 

Faites fondre le sucre dans une bassine de cui* 

vre non étamé après Tavoir arrosé d'eau ; un verre 
pour une livre de sucre. Laissez cuire le sucre jus- 
qu'à ce qu'O ait atteint le degré de cuisson appelé 
petit boulé ( voy, page 380), Ecumez ensuite, mettez 
vos grains de groseilles, laissez-leur faire un ou deux 
boni Huns et versez dans de petits pots fabriqués 
exprès pour ces sortes de coniitures. Enfoncez les 
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grains avec le bec de plume jusqu'à ce qu^ils ne re- 
montent plus. Cette ocnfiture a un goât exqxus* 

Confitures d^écorces de melon* (Voy. 

page 2â8). 

Raisiné de Bourgogne. — Preqiez de beau 

raisin noir bien mûr ejfc bien sucré, égrenez-le et pres- 
sez les grains dans un torchon. Mettez le jus dans 
une Lassino de cuivre non étamé et laissez-le bouil- 
lir jusqu'à ce qu41 rédiiise de moitié ; écumez et re- 
muez pour qu'il ne brûle pas. Ajoutez alors des poî^ 
res (les poires ue messire-Jean sont les meilleures» 
ponr cette confiture) ; coupez-les en quartiers après 
les avoir épluchées. Laissez réduire d'un tiers et ne 
cessez pas de remuer. On peut ajouter avec les poi- 
res quelques tranches de melon biem épluchées et 
coupées en petits morceaux et même des carottes 
tendres coupées en biais pour simuler des morceaux 
de poires. 

Lorsque votre jus a réduit d'un tiers, mettez la 
confiture en pots et couvrez quelques joms après. 



FRUITS CONFITS 

Nous ne croyons pa^ devoir faire figurer ici les recet- 
tes pour confire les fruits, car cela exige beweoup de 
préparations. Du resté, tout compte fait, nous trouvoiur 
qu*il n'y a pas d'écouomie à le faire soi-même ; nous no 
donneronâ donc que les reoet^ pour les pâtes de iruits» 
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Pâte de coings. — Prenez de beaux coings 
bien murs, pelez-les, coupez-les en quatre et enle- 
vez les cœurs. Mettez ces derniers au fur et à me- 
sure dans de Teau fraîche pour qu'ils ne noircissent 
pas. Un© fois épluchés, mettez-les dans une bas- 
sine de cuivre avec assez d'eau pour qu'ils baignent. 
Faites-les cuire sur feu doux ; lorsqu'ils fléchiront 
sous le doigt, ils seront assez cuits. Versez-les ensuite 
sur un tamis posé sur une terrine de grès. Lorsqu'ils 
sont bien égouttés, servez-vous du jus pour faire de 
la gelée comme il est dit page 370. Prenez alors les 
coings, pressez-les et ajoutez-y une livre de sucre en 
poudre par livre de fruit. 

Mettez les coings et le sucre dans une terrine, gi- 
lez avec un pilon jusqu'à ce que le sucre soit bien 
mêlé aux coings. Prenez de cette pâte et garnissez- 
en des assiettes en lui donnant 2 centimètres d'épais- 
seur, puis saupoudrez de sucre. Laissez sécher quatre 
ou cinq jours ; coupez les bandes de 3 centimètres 
de largeur, mettez en boîtes fermées qiie vous pla- 
cez dans un endroit sec. 

Ces pâtes se conservent toute une année et trois ban- 
des coupées par morceaux font une jolie assiette de des- 
sert. 

Pâte d'abricots. — Préparez les abricots comme 
les coings (voy, ci-dessus) ; lorsqu'ils fléchissent 
sous le doigt, retirez-les du feu, faites-les égoutter 
sur un tamis et ajoutez du sucre en poudre (le même 
poids de sucre que de iruit). Pilez au pilon ju«qu'à 
ce que le sucre soit bien mêlé à la pâte de fruit. Eten- 
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dez alors cette pâte sur des assiettea en lui Jormant 
un centimètre d épaisseur, unissez le dessus et sau« 
poudrez de sucre. Laissez sécher et découpez des 
bandes de 2 ou 3 centimètres que vous mettez en 
boîtes. Sépare-les par des feuilles de papier et ooa« 
servez-les dans un endroit sec. ' 




f 

Cuisson du sucre. — Les principaux degrés de cuîs- 
Bou du sucre sont désignés sous les noms de : la nappe 

— le petit et Is grand lissé» — le petit et le grand caaBé 

— et le petit boulé. 

Cuisson a la nappe. — Lorsque le sucre a jeté deux 

ou trois boiuillons, trempez-y 1 ccumoire, enlevez-la, et, 
si vous voyez que le sirop tient à Técumoire, le sucre 
est cuit an point appelé la nappa C'est ainsi qu'il doit 
être pour les confitures, lorsque le sucre est cuit d'à. 
vance. 

Pbtit libsA. — On reconnaît que le sucre est cuit au 

petit lissé lorsqu'en eji prenant un ,peu avec le pouoe et 
rindex, il se forme comme un ûl qui se casse de suite en 
éloignant les doigte Fun de l'autre. Si le fil s'étend sans 
se rompre, la cuisson est au (frand lissé, 
lie petit lissé sert pour confectionner les paet Ules. 

Petit et graxd cAssé. — Si, lorsque le sucre est cuit, 
vous pouvez, ayant d'abord trempé le pouce et l'index 
dans Feau f raîche, prendre du sirop sur l'écumoire et en 
former une boulette qui, en se cassant sous la d^nt, s'y 

a^taohe^ vous aurez ce qu'on appelle le petit cassé. Si 
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en icettant cette boulette sous la dent elle se oaose sans 

s'y altaciie-r, en produisant un petit bniit, vous avez le 
grand cassé qui sert pour faire le aucre d'orgew 

Pb!Cit boulé. — TranpeK récafooii» dans le airop, 
secouez-la» soutfeE à travers les trous et ¥0us verres 

sortir des gouttelettes. Mettez aJors votre doigt dans 
l'eau fraîche, prenez une de ces gwittes et faites-en une 
petite boulette. C'est ce que l'on appelle petit baulé^ 

Pralines. — Prenez une livre d'amandes, pista- 
ches ou avelines, frotte!;s4es dans uin linge pour en* 
lever la poussière et mettez-les dans un poêlon de 
cuivre non éiamé avec une livre de sucre et un demi- 

verre cVeau. Placez le poêlon sur le feu. Lorsque les 
amandes pétillent, retirez le poêlon du feu et remuez 
jusqu'à ce que le sucre devienne comme du sable, 
lletirez alors les amandes du poêlon et la moitié du 
sucre ; gardez l'autre moitié que vous laissez sur le 
feu jusqu'à ce qu'il ait une odeur de caramel ; à ce 
moment jetez les amandes dedans et tournez-les pour 
qu'elles se garnissent de sucre. Betirez-les encore 
une fois et mettez dans le poêlon lautre moitié de su- 
cre avec un demi-*verre d'eau. Lorsqu'il est à Tétat 
do caramel, mettez les amandes dedans, puis retirez 
le poêlon du feu et remuez jusqu'à ce que les aman- 
des aient pris tout le sucre. Posez-les sur des feuilles 
de papier blanc et laissez-las sécher. 

Si vous voulez parfumer les pralines, vous pouves 

avec la dernière cuisson du sucre ajouter un^ pt?u de 
vanille en poudre. 
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Pastilles de fleurs d'oranger — Faites fonrh o 
à ira. doux dans une casserole non étamée du sucre 
cassé en petits morceaux, arrosez-le d'un pBXi d'eau 
et' laissez cuire jusqu'à ce qu'il atteigne le degré de 
cuisson appelé petit- houlé (voy, page 380). Lors- 
qu'il est arrivé à ce degré de cuisson, versez-y des pé- 
tales de fleurs d' oranger coupées en £lets. Laissez 
cuire, et lorsqu'en versant une goutte de sirop sur 
une assiette vous la verrez prendre, votre sucre sera 
à point. Huilez légèrement un marbre et versez 

goutte par goutte votre composition. Vous pourrez 
donner aux pastilles la grandeur que vous voudrez 
en laissant tomber plus bu moins de sirop. 

Fleurs 'd'oranger. pralinéM. — Prenez des 

pétales de fleurs d'oranger, jetez-les une ou aeux 
minutes dans l'eau bouillante pour les faire blanchir, 
retirez-les, égouttez-les et versez-les dans un sirop 
de sucre cuit au petit boulé ( voy. page 360), liemuez 
jusqu'à ce que le sucre ait repris de la consistance, 
lotirez du feu et agitez les pétales jusqu'à ce que le 
sucre soit comme du sable ; arrivé à ce point, reti* 
rez la fleur d'oranger et &ites-Ia sécher sur des 
feuilles de papier. On se sert de la âeur d'oranger 
pndinée pour parfumer certains mets dans lesquels 
on ne peut employer l'eau de fleur d'oranger. Tl iaut 
pour s'en servir la hacher bien fin« 

Svcre d'orge. - Faites crever un quart d'orge 

mondé dans un litre d'eau. Lorsqu'il est cuit, pas- 
sez-le et mettez Teau dans une bassine ; ajoutez à 
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ce^^e tau ime livre et demie de L•a^^^onade. Mettez la 
basaine 9ur ieu vil jusqua ce que votre sucre soit 
arrivé à la cuieson du grand cassé ( voy, page 379), 
Versez alors sur un marbre que vous avez préalable- 
ment huilé et lorsque la pâte est maniable, coupez* 
la av3c des ciseaux en faisant des morceaux longs 
de huit centimètres à peu près ; rouiez ces morceaux 
avec la paume de la main et faites-en des bâtons. 

Kalougas (bonbon russe)* — Mettez dans une 
casserole non étamée un bol de crème et un bol de 
sucre en poudre. Posez votre casserole sur feu doux 
et remuez jusqu'à ce que la crème prenne ^ne teinte 
café au lait. 

Versez alors sur un marbre que vous avez d abord 
huilé et coupez la pâte en petits carrés. Vos bon- 
bons doivent être un peu mous et tenir aux dents. 

Bonbons au caramel. — Ces bonbons se lont 

à peu près comme les kalougas (roy. ci-dcssusj, seu- 
lement ooL emploie de Teau au lieu de crème et on 
n*en met qu'un verre pour une demi-livre de sucre. 
On laisse sur le feu jusqu'à ce que le sucre ait une 
teinte de caramel et on finit comme pour les kalou- 
gas. 
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Sirop de sucre. — Prenez 60 grammes de 

sucre en morceaux, mettez ce encre dans un poêlon 
avec deux cuillerées à bouclie d eau ; ajoutez alors 
le parfum qui tous conviendra : yanille, citron, 
rhum ou kirsch. Laissez bouillir à feu doux pendant 
environ 10 minutes, écumez et servez-vous de cette 
préparation pour glacer tel ou tel gâteau pour les* 
quels le sirop de sucre est nécessaire» 
Ne l'employez que presque froid* 

Sirop de groseilles. — Prenez un kilo de 
groseilles rouges et 250 grammes de cerises aigres ; 
écrasez-lea et mettez-les dans une terrine que vous 
laissez vingt-quatre heures à la cave. Au bout de 
ce temps, versez sur un tamis et pressez les fruits 
pour en faire sortir tout le jus. Pesez ce jus et met^ 
tez b7U grammes de sucre par livre de jus ; versez 
dans une bassine et remuez de temps en temps. Lors- 
que le sucre est fondu et que votre sirop a jeté qua- 
tre ou cinq bouillons, écumez, retirez du feu et, 
après l'avoir laissé un peu ^froidir, versez dans les 
bouteilles ; attendez au lendemain pour les boucner 
et mettez-les dans une endroit frais. Vous pouvez 
employer plus de groseilles et plus de cerises mais 
toujours dans les mêmes proportions. 
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Sirop de groseilles framboisées. — Faites 
comme ci-dessus (voy, sirop de groseilles), seule- 

meat ajoutez un quart de framboises par livre de 
groseilles et ae cerises réunies. 

Sirop de cerldos. Prenez des cerises bîea 

saines et pas trop mûres ; enlevez les queues ; met- 
tez*les cerises dans uoie terrine, écrasee-les et lais- 
sez-les fermenter pendaoït yingt-quatre heures à la 
cave. Après ce temps, versez les fruits sur un tamis 
et pressez-les pour qu'ils rendent tout leur jus« Pe- 
sez ce jus et ajoutez-y 870 grammes de sucre pur li- 
vre de jus. Versez dans une bassine que vous poses 
sur le feu et remuez de temps en temps. Lorsque le 
sucre est presque fondu, laissez jeter un ou deux 
bouillons, écumez, retirez du &u, faites un re- 
froidir et remplissez les bouteilles que vous ue bou- 
ckez que le lendemain. 

Sirop d'orgeat. — Pesez deux livres et demie 
d'eau et cinq livres de sucre. Prenez une livre et de- 
mie d'amandes douces et un quart d'amandes amè- 
res. Passez-les dans l'eau bouillante ; au bout de dix 

• minutes, retirez-les et enlevez la peau ; lorsque tou- 
tes les amandes sont débarrassées de leurs pellicu- 
les, trempez-les dans l'eau fraîche, égouttez-les, pi- 
lez-les dans une terrine en n'eiji prenant que peu à 
la fois et ajoutez de temps en temps quelques gout- 
tes d'eau de fleurs d'oranger pour les empcclier de 
tounier en huiM. Iiorsque toutes les amandes mui 
piiees et qu'elles ne forment plUs qu'une pâte, pie» 
nez à peu près la moitié de l'eau que voua avez pe- 
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fiée, délayez peu à peu vos amandes avec cette eaii| 
mettez le tout dans uu linge de forte toile et pxea-* 
eez biea pour extraire le liquide. Ouvrez le linge 4e 
toil6| remettez les amandes dans la terrine, pilez4es 
de nouveau, ajoutes cinq ou six morceaux de sucre et, 
petit à petit, l'autre moitié de l'eau pesée ; passez 
encore dans le chifion de toile et réunissez ce der- 
nier liquide au premier. 

Mettez le sucre sur le feu, arrosez-le d^un peu 
d'eauy laisses-lui iaire quelques bouillons, éeumez» 
ajoutez à ce sirop de sucre votre lait d'amandes et 
remuiez jusqu'à ce qu'il jette un bbuiUoA ; zetitw la 
bassiuo du feu et ajoutc2-y un vorre à Bordjaaux 
d'eau de fleurs d'oranger. Laissez refroidir un peu 
avant de mettre en bouteilles et ne boucbes que le 
lendemain. Mettez dans un endroit frais. 

Sirop de mûres. — Ce.eixop se fait comme ce- 

Im de cerises f i;c?^. page 284), 



LIQUEURS 

Il y a éoûQomie réelle à faire les liqueurs chez soi. (pn 

uaura pas sanii doute des liqueura distillées comme 
chez les distillateurs, mais elles sercmt bonnes quand 
mime et Tendront les mêmes services que celles que Ton 

Olabivtcation nxs LiauBons. ^ Loonque les Uqiteuni 

ue sont pas dairee, il faut les passer au ûltre de papier. 



Digitized 



m 



Ou peut auflfti se sôrfir d'une dutmêe, espèce chmeoimait 
en léiiftre, mils luitts tie «onMillérotti pas de le fàix^ 

parob que cela donne presque toujours un goût laine 
qui & eat paa agréablei 

Cassis. — Prenez de beau cassia» bien mûr, 
é^enes-ley 66rafiez-Ie tin peu et méttéz-Ie éftns une 

cruche. Couvrez avec de l'eau-de-vie de manière à 
remplir la cruche. Il faut à péu près dèHz litres 
d'eau-de-vie pour une livre do cassis ; au bout de 
deux ou trois mois, versez votre cassis sur un tamis 
placez fitir une terrine ; filtrez ce jus ét méttez 170 
grammes de sucre par litre de jus ; remettez la li- 
queur dans la <^ruche aVec le sucre et au bout de 
quelques jours remuez et mettez en bouteilles. 

Vous pouvez remettre encoie le grain dans la cnufae 

et verser dessus un ou deux litres d'eau-de-vîe. ïiaîssez 
reposer pendant trois ou quatre mois ; foulez le grain 
de temps en temps, passez au tamis, âltrez et ajoutez 
170 grammes de sucre par litre de cassis. Dès que le 

çucre e&t fondu et bien mêlé au oaseis, mettez eu bou- 
teilles. 

Ce second cassis est beaucoup moins fort que le pre- 
mier, mais il est quand même agréable et pendant Vétè 
on peut le mêler à de Teau, ce qui donne une boisson 
très rafraîchissante. 

Curâçao. ^ Prénez YédùTCB de 16 ou 18 fiiAnda- 

riues et laissez-la sécher. Lorsqu'elle est un peu cas- 
sante, mettez-la dans un bocal et couvrez d'eau-de- 
vîe brune. Vous pouvez pour cette quantité de peaux 
d'oranges mettre trois litres d eau-de-vie brune. 
Laissez infuser pendalLt èe\ûL mois au moins et fil* 
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trez votre liqueur, faites foudre eusuite «ur le feu 

750 g ranimes de sucre par litre d'eau-de-vie, arro- 
sée d'tiA peu d'eau et laimes-le cuire jusqu'à oe qu'il 
soit en sirop; écumes et laissez refroidir, puis mê- 
lez au su^cre Veau-de-vie qui était sur Técorce d'o- 
ranges. Faites ensuite avec trois morceaux de sucre 
un peu de caramel ( voy, caramel^ page 283) ; ajou- 
tez-le à votre liqueur pour lui donner un peu de 
couleuir et mettez en bouteilles. 

Genièvre. — Faites infuser pendant un mois et 

demi 60 grammes de genièvre en grains dans deux 
litres d'eau-de-vie. Les grains doivent être très mûrs. 

Lorsque le genièvre a assez infusé, filtrez-le et 
ajoutai à Teau-de-vie une livre de sucre que vous 
ferez d^abord fondre sur le feu avec très peu d'eau. 
Laissez jeter trois ou quatre bouillons, écumez et 
mêlez à l'eau-de-vie. Faites refroidir et mettez en 
bouteilles. 

Liqueur de fleurs d*oranger. Prenez un 

quart de pétales de fleurs d oranger, mettez-les dans 
un booal, couvroz-les avec deux litres d'eau-de«»vie, 
puis laissez infuser pendant six semaines. Au bout 
de ce temps, filtrez et faites fondre sur le feu avec 
' un peu d'eau» 750 gnonmes de sucre par litre d'eau- 
de-vie ; laissez jeter quatre ou cinq bouillons ; écu- 
mez» rétirez du feu et ajoutez l'eau-de^vie qui était 
sur les pétales. Remuez bien, laissez refroidir et met- 
tez en bouteilles. 

Anisette, — Prenez ckez le pharmacien di) gram- 
laes d^anis vert, 46 iprammes de coriandrei 3 graïa- 
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mes de caimeUe» 1 gramme et demi de macîs. Met- 
tez le tout dans un bocal ou dans une petite cruche 
avec trois litres d'eau-de-vie. Laissez iiifuser pen- 
dant un mois, puis filtrez. Faites fondre enstute sur 
le feu, trois livres de sucre avec un peu d'eau» lais- 
sez jeter quatre ou cinq bouillons, écumez, retirez 
du feu et mêlez à Teau-de-vie que vous avez filtrée. 
Laissez refroidir et mettez en bouteiUes. 

LiqueurdevazLille -— Prenez quatre ou cinq bel 
les gousses de Tanille, fendez-lee et coupez-Iea en 

morceaux. Mettez-les infuser dans deux litres d'eau- 
de-vie, ajoutez une goutte d'essence de roses que 
vous avez mêlée à l'avance à vu demi-verre d'eau- 
de-vie. Au bout de six semaines, faites fondre sur 
le feu 3 livres de sucre arrosé d'un peu d'eau et lais- 
sez lai l è quatre ou cinq bouillons ; écumez ; retirez 
du feu et ajoutez l'eau-de-vie que vous avez d'abord 
filtrée. Bemuez et mettez en bouteilles. 

Cz*èm6 d'angélique. — Prenez chez le confiseur 

une demi-livre de côtes d'angélique verte, mettez-les 
dans un bocal avec 2 grammes de cannelle, 4 clous 
de girofle et trois litres d'eau-de-vie. Laissez infuser 
le tout. Au bout d'un mois et demi, filtrez. Faites 
fondre ensuite sur le feu 3 livres et demie de sucre 
dans m litre d'eau, puis laissez faire quatre ou cinq 
bouillon et écumez ; retirez du feu et joutez leau* 
de- vie que vous avez filtrée. Enfin laissez refroidir 
et mettez en bouteilles. 

Noyau. — Prenez des noyaux d'abricots, cassez- 
les et mettez le bois et les ammdes dans un bocal 
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que vous couvrez avec de Teau-de-vie eu fjoiissaiit 
d'empjir le bocal. Laissez infuser un mois ou six se*- 
mames et remuez tous les buit jours puis filtrez au 
bout de ce temps. Eaites fondre alors sur le feu 250 
grammes de sucre par litre d'eau-de-vie et arrosez 
d'un peu d'eau. Laissez faire quatre ou ciuq bouil- 
lons et écumez ; retirez du feu et ajoutez-y votre li- 
queur que TOUS avez d'abord filtrée. Faites refroi- 
dir et mettez ea bouteilles. 

On peuS ajouter aux noyaux d'abiicois 7 ou S noyaux 
de pêche^ ce qui donne un exœUent parfum. 

Brou de noix. — Mettez infuser dans Teau 

quatre litres d'eau-de-yie, vingt noix cerneaux un 
peu grosses, mais qui ne soient pas complètement 

formées; on doit pouvoir les traverser avec une épin- 
gle. Pelez-lesy coupez-les en deux et laissez infuser 
deux mois en exposant le bocal au soleil, puis pas- 
sez au tamis. Ajoutez deux livres et demie de su- 
cre, un peu de cannelle et de macisi et laissez votre 
liqueur dans une cruche en remuant de temps en 
temps, iî'iltrez au bout d'un mois. 



FRUITS A UEAU-DE-VIE 

Fruits à reau-de-vie. — Prenez quatre livres 
de framboises et deux livrés de fraises. Ck»upez les 

queues de cerises à moitié ; épluchez les fraiset et 
les framboises. Mettez ces fruits dans un bocal en 
alternant ; une couche de cerises, une de fraisée^ 
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une de framboises et entre chaque couche du sucre 
en poudre. Il faut une livre de sucre par livre de 
fruit. N'emplissez pas tout à fait le bocal et couvrez 
entièrement les fruits avec de Teau-de-vie blanche. 
3Jett€Z ^asuite un bouchon ou un couvercle qui 
ferme hermétiquement et laissez infuser pendant 
un mois. Au bout de ce temps, vous pouvez manger 
les fruits qui ont un goût délicieux ; accompagnez- 
les d'un peu de jus. 

Cerises à reau-de-vie. — Prenez de belles 
cerises pas trop mûres et bien claires (la cerise de 
Montmorency est la meilleure). Coupez un peu les 
queues, puis mettez ces cerises dans un bocal que 
vous remplissez et ajoutez de Teau-de-vie autant que 
le bocal en peut contenir. Laissez les cerises trois se- 
maines dans Teau-de-vie ; après ce temps, ajoutez 
une livre de sucre par litre d'eau-de-vie. Eemuez 
bien. Au bout de deux mois les cerises sont faites. 

Prunes à Teau-de-vie. — Achetez un kilo de 
prunes de reine-claude confites et mettez-les dans 
un bocal. Ajoutez autant d'eau-de-vie que le bocal 
peut en contenir. Bouchez ; au bout de quinze jours, 
les prunes sont faites. N'ajoutez pas de sucre, les 
prunes sucreront le jus. Quelquefois même, après 
avoir pris des prunes on peut remplir le bocal avec 
de Teau-de-vie lorsqu'il n'est plus qu'aux trois quarts 
plein et le jus se trouve encore assez sucré. 

Abricots, pêches, poires et marrons à l'eau- 
de-vie. — Se préparent de même que les prunei à 
l'eau-de-vie ( voy, ci-dessus). 
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Thé. ~ Le meilleur thé est le thé noir. Le thé 

vert a beaucoup plue de parfum, mais il énerve. On 
peut mettre moitié ibé vert et moitié thé noir» mais 
nous oonseiUerons de ne consommer que du thé noir. 

Pour faire la thé» il 6tut de préférence une thâère 

en métal a4aglaîs. Mettez-y un peu d*eau bouillante ; 
lorsque la théière est suffisamment chaude, jete^ 
Teau et mettes la valeur d'une petite cuillerée de thé. 
pour trois tasses d'eau, ise versez i^au sur le thé que 
lorsqu'elle bout à gros kouiUons et mettez-lft en plu- 
sieurs fois en ayant soin de toujours la tenir sur le 
ieu pour qu'elle ne cesse pas de bouiUir, 

On sert me le thé soit de la ecème pae trop épaisse» 
soit du citron, soit du rhum, puis quelques gâteaux 

secs, une brioche ( voy, page $45) ou un plum-cake ( voy, 
pageÔ57), Lee petites galettes indiquées page 349 sont ex- 
oellentea On peut dcnner aussi quelques sandwichs 
(voy* page 105> 

Punoh pour floirée. — Mettes dans un grand 

saladier trois petites cuillerées de thé, le zeste d'un 
citron et ce citron débarrassé de sa peau blanche et 

■de ses pépins et çoupé en tranches, puis mie livre 



de durre. Versez sur le tout un litre d eau boaîl- 
lante^foiiyrei et laÎMei influer une demi-heore. Pas- 
ses à trayers la âue passoire et ajoutez ua litre de 
rhum ; remnei et mettes en bouteilles. On peu oon- 
gerver ce punch longtemps. Lorsqu'on veut s'en ser- 
vir» on le fait chauffer sans le laisser bouillir ; dès 
qu'il est très chaud» verses dans des Terres à bor- 
deaux et serves. 

▼in chaod. — * Faites chauffer dans une casse- 
role un litre de vin auquel tous ajoutes 260 gram- 
mes de sucre et un petit morceau de cannelle. Lors- 
que TOUS Toyez que le vin va bouillir, retirez4e et 
verses dans des verrçs à bordeaux un peu grands en 
ajoutant à chaque verre un rond de citron. 

Limonade et orangeade. — Prenez un citron 
ou une orange que vous coupes par ronds ; enlevés 

leà pépins et mettez ces ronds dans une soupière ou 

un saladier. Verses de Teau froide dessus et un 
quart de suoie pour un litre d'eau. Laissez reposer 

deux heures ; au bout de ce temps la limonade est 
prête. 

Cette boisson, tr&s rafraîchissante pendant Tété, est 
très bonne aussi pour combattre les maux de gorge. 

Grog froid* ^ En pressant le jus d'une orange 

ou d'un citron dans un verre d'eau sucrée et en y 
ajoutant une ou deux cuillerées d'eau-de-vie on ob- 
tient un très bon grog froid. 

Punch à la Basse.— Verses da;ns un hol d'sr- 

gent ou de plaqué une ou deux bouteilles de cham* 
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pagne, un onaiias frais éplucLé et coupé en trauclxes 
minces ; ajoutez une livre de sucre sur lequel voua 
versez un verre de kirsch ou de rhum ou de cognac. 
Mettez-y le feu et laissez brûler jusqu'à ce que le 
puncli soit chaud. Versez ensuite dans des verres à 
punch ou à Bordeaux en mettant dans chaque verre 
une petite tranche d'ananas. 

Punch à rAxnéricafnB. — Se prépare comme 
le punch à la Busse ( voy, page 392)^ seulement on 
ne le fait pas brûler et lorsque le sucre est ibndu on 
y ajoute de la glace pilée. On sert comme le punch à 
la Busse. 

Cta*O0 chaud. — Si vous voulez ^ire plusieurs 
grogSi coupez un citron par ronds de l'épaisseur a un 
demi*centimètre ; mettez un rond dans un verre or- 
dinaire avec sucre et remplissez aux trois quart? 
d'eau bouillante. Mettez dans chaque verre la valeur 
d'un petit verre à liqueur d'eau-de-vie ou de rhum, 
et servez vos grogs bouillants. 

Café. — Il y a tiois choses essentielles à obser- 
ver si Ton veut avoir de bon café ; il faut d'abord 
une bonne qualité de grain; qu'il soit brûlé à point, 
et enfin que rinfiLàiûn soit bien faite. 

Prenez de préférence du moka et de la martinique. 
Oee deux espèces de café sont les meilleures pour être 
mélangées. 

Tour faire brûler le café, servez-vous d'un brû- 

loir fait exprès, mettez le café dans ce brûloir axeo 
un peu de sucre en poudre, placez d'abord le bru* 
loir sur feu doux et ne cessez pas de tourner. - 
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Augmentev la force du feu petit à petit et w bout 

de iioiâ quarts d i^euie 4 peu prà#y lorâqu^ votre caxé 
a prie une teinte marirou pas trop &aoee* retirez-le 
du. bi uloir ©t étendez-le sur un linge pour le laioser 
iéober ; lorsqu'il eat complètement froid voua pou- 
vez le aerrer dans une boîte de fer Uanc et mettre 
la boîte dana un endroit seo* 

Café a l'eau. — Pour faire de bon. café^ ne mou- 
lez le grain qu'au moment de vous en servir, puis 
mettez dans un filtre fait exprès une cuillerée à bou- 
che de café en poudre pour chaque tasse de café que 
Toua voulez faire. Lorsque la poudre est dans le fil- 
tre, preises-la avec le fouloir que Ton vend avec le 
filtre et versez dessus une tasse et demie d'eau bouil- 
lante, puis ensuite autant de tasses d-eau cj^ue vous 
voulez obtenir de tasses de café, seulement mettez 
Peau petit à petit et tenez le filtre dans Teau très 
chaude pour que votre café conserTe sa chaleur pen- 
dant que vous le faites. Ne mettez jamais le filtre 
sur le f^ pour faire chaufier le oafé, car celui-ci 
pourrait bouillir et alors ne vaudait plus rien. 

On doit faire le café presque au moment de s'en 
servir et par conséquent ne jamais en préparer pour 
le lendemain ; le café à l'eau perd tout son arôme 
s'il est mis en bouteille et récbauflé. 

Caf£ AT7 LAIT* — Il ne faut pas croire que le café 
à Feau peut servir pour être mêlé au lait ; on se sert 
pour le café au lait d'essence de café. 

Four fàire de l'eflaence de café il faut deux cuiQe* 
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i^s à bouche de café en poudre et une demi-cuille- 
rée de cMcorée pour une tasse d'eau, Faites infuser 
comme ]xiur le café à l'eau et seirez-TOUS de cette 
essence de café pour mêler au lait. Une cuillerée à 
bouche suffit pour un verre de lait Ce café peut être 
mis en flacon et conservé plusieurs jours. Tous pou- 
vez remettre de l'eau bouillante une seconde fois sur 
le café qui a déjà infusé et cette eau vous servira la 
première fois que tous aurez du café au lait à faire, 
elle aura plus d'arôme que de Teau ordinaire. 

Chocolat* — Le chocolat se fait à l'eau et* ait 
lait. Le premier est plus léger^ mais le second est plus 
onctueux. 

Le chocolat se vend par livre ou demi-livre près- 

w 

que toujours divisé en tablettes. Une tablette suf- 
fit pour une tasse de chocolat. Si on faisait du choco- 
lat pour soirée» eue tablette ferait deux tasses at- 
tendu que pour soirées ou se sert de tasses plus pe* 
titesy comme celles à thé. 

Chocolat au lait. — Prenez de préférence une 
casserole émailléo» mottes^y une tablette de choco- 
lat avec une ou deux cuillerées à bouche de lait par 
tasse, laissez fondre à. feu dou^, remuez avec une 
cuiller et écrasez le chocolat petit à petit ; lorsqu'il 
est complètement fondu et qu'il n'y a plus de gru- 
meaux, ajoutez une ou plusieurs. tasses de lait, lais^ 
sez sur le feu jusqu'à ce qu'il bouille, remuez vive- 
ment et servez-le presque mousseux. 
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NETTOYAGES 



CaoGOLAT A l'eau. — Se fait comme le chocolat 
au lait ( vay. page 397), mais on emploie de VeaxL «a 
lieu de lait 



NETTOYAGES 

Nettoyage des casseroles, marmites. — 
Pour nettoyer l'intérieur de ces divers ustensilei 

lorsqu'ils sont etamés à Tintérieur, il suffit de les la- 
ver avec dô Teau de lessive et de les trotter avec m 
peu de paille de fer ; on les rince ensuite à Teau 
{roide et on les essuie avec un torchon bien sec. 

Nettoyage des objets en cuivre. — Pre- 
nez un peu de blanc d'Espagne» réduisez-le (en pou- 

dre, mettez-le dans un bol et versez dessus du vinai- 
gre» un peu d'eau et ajoutez un petit morceau de car- 
bonate. Laissez reposer le tout jusqu'à ce que le car- 
bonate soit fondu. Prenez alors de cette composi- 
tion avec un petit chiif on» frottez-en l'objet que vous 
voulez nettoyer juiiqu'à ce qu'il soit très clair ; on 
essuie ensuite avec un auti^e chilbn sec» puis avec 
xine peau de daim* 

Nettoyage des ustensiles en étain. — Pre- 
nez simplement du blanc d'£spagnd avec un peu 
d'eau» frottez-en l'objet que vous voulez nettoyer» 
puis essuyez-le avec un torcbon sec et frottez de nou- 
veau avec du blanc d'£spagne seà. Finisses en es- 
suyant avec une peau de daim. 
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Nettoraga des ustensiles est fer-blanc. — 
Procédez comme pour les uatensiles en étain ( voy. 
page 398 J, mais après les avoir lavées dans de l'eau 
de chatiz ; sècliez-les bien pour les empècker de se 
rouiller. 

* 

Nettoyage des plats, assiettes et diffé- 
rents objets de porcelaine. Lavez-les dans 

de Teau chaude à laquelle vous ajoutez du savou 
noir et du carbonate. Laissez-les égoutter et versez 
de Teau froide dessus. Lorsque les objets sont pres- 
que secs, essuyez-les avec un linge doux. 

Nettoyage des verres et cristaux. — On 

nettoie les verres à Teau froide^ puis on les trempe 
ensuite dans de Teau claire et on les fait sécher en 
les renversant ; lorsqu'ils sont secs on les essuie avec 
un linge de toile. 

Les carafes ou autres vases en eristal seront net- 
toyés avec de l'eau froide, du sel gris, des coquilles 
d'œufs écrasés ou des morceaux de pommes de terre. 

Nettoyage des objets en fonte. — Les mar- 
mites en fer, les coeotes et coquelles seront nettoyées 

avec do la poudre de brique que vous faites vous- 
même en pulvérisant un morceau brique. Frottez 
Vobjet avec vn bouchon ou un morceau de bois. 

Nettoyage des objets émaillés. — On peut 
ks rendre trèa propres en les nettosrant dans une 

eau de lessive ; on les rince ensuite à l'eau fioide, 
puis on les laisse sécher. 
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McittOjrage de rargenterie. — Passez Far- 
genterie dans une eau de saTou • trottez-la avec u&e 

brosse et trempez-la ensuite dans Teau froide, puis 
essujez^la d abord avec uu liuge doux et après am 
une peau de daim. 

Nettoyage des fourneaux en . fer ou en 
fonte* — Prenez une brosse imbibée d'eau et de 

mine de plomb, frottez le fourneau iortt ment, puis 
lorsqu'il est sec, essuyez avec une seconde brosse 
sèche pour donner du brillant 

Nettoyage des théières en métal anglais — 
On les frotte à Textérieur avec un morceau de drap 

que 1 ou humecte avec un j)éu dliuile et de ronge 
d'Angleterre (on trouve cette poudre ciiez les mar- 
chands de couleurs). On frotte bien, puis on les passe 
après au blanc d'Espagne sec. On essuie ensuite aveo 

une peau de daim. 

Nettoyage deseouteauxde table. — Pr^ez 

un morceau de pierre à couteau (on l'achète chez 
les marchands de couleurs), grattez-en un peu avec 
un vieux couteau, puis prenez de cette poudre avec 
uii bouchon imbibé d'eau et frottez les couteaux 
avec ; passez-les ensuite à l'eau froide et essuyez-les 
avec un chiffon bien sec. 

Nettoyage d'un baxil. — Pour la choucroute, 
vous êtes obligé de prendre un baril ayant contenu 

du vin ou autre liquide. Il faut, pbur le nettoyer, 
enlever le fond et frotter rmtérieur avec une brosse 
de chiei^dent que vous trempez dans de Teau à la- 
quelle vous avez ajouté une demi-livre de carbo- 
nate. Rincez ensuite à Teau de puits et remettez 1» 
fond. 
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NOMENCLATURE DES VINS 



BORDSSATTa: (rouges) 



Médoc. 

Saint-Eniilion. 

Chàteau-Margaaz. 

Saint-Julien, 

Cîssac. 

Saint-Estèçhe. 

Sainfc-Emilion-Pomerol- 

Pauillac-Cazeaux. 

Crorzet-Bages. 

Pontet-Canet. 

Mouton d'Armailhacq. 

Saint-Pierre. 

Latour-Carxieli. 



Ch&teau'Laffite. 
Château-Giscours . 
Lagrange. 
Palmer. 

Mouton-Rothschild . 
P i cho n - LoQguev iile • 
Léoville. 
Cos-d'Estournel 
Château Gruaud-Larose. 
Sarget. 

Cil â tean-Hau t-Brion. 
Château -La tour. 
Château-Beychevelle. 



BORDEAUX (blancs) 



Graves. 

Sauternes. 

Bommes. 

Latour-Blmiche, 

Preignac. 

Barsac. 



Châtoau-Coutet. 

Chateau-Yquem. 

Crème. 

Ricussec. 

Filhol. 

ChAteau-Vigneau 



BOUiiaoaiOC (rouges) 



Mâcon. 

Thorins- 

Beaujolais. 

Pooiard. 

Beaune. 

Monlin-à-Vent. 

Richebonrg. 

Romanée-Conti. 



Fleury. 

Nuits. 

Saint-Georges. 

Volnay. 

Gorton. 

Clos-Vouçeol. 

Chambertin. 

Musigny* 
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NOMENCLATURE DES VINS 



Chablis . 
Pouilly 



Bouzy. 



BOXJRGKXa-NE (blancs) 



Menrsault. 
Montrachet. 



CHAMCPAGNE 



Sillery. 
Epernay. 



VmS LIQUETCmS ou T>lEi IDSSSBRT 



Muscat. 
Frontignan 
Chypre. 
Calabre. 



Lncryma-Christi . 
Alicante. 
Lunel. 
Rivesalte. 



VllSrS ROUGES ET BLAXCS 
DE PROVENANCES DIVERSES 



Arbofs(Est). 
Molsheim (Alsace). 
Guebwilier (Alsace). 
Château-Grillet (Auvergne). 
Hermitage (Rhône). 
Banyuls (Roussillon). 
Grenaches (Roussillon). 
JuranQon (Navarre). 
Côte-Rôtie (Rhône). 



Saint-Peray (Rhône). 
Joué (Touraine). 
Vouvray (Touraine) . 
Pouilly-sur- Loire. 
Saint-Pourçain (Allier). 
Château-Neuf-du-Papo^Van- 

cluse). 
Saint-Georges (Hérault). 
Vins d'Algérie. 



Johannisberg(vin du Rhin). 
Steinberg (vin du Rhin;. 
Alicante (Espagne). 
Malvoisie (îles Canaries). 
Xérès (Espagne) . 
Malaga (Espagne). 
Porto 'Portugal). 
Madère (île de Madère). 
Marsala (Sicile). 
Tokai (Hongrie). 



Constance (cap de Bonne- 
Espérance). 

(jrenache (Espagne). 

Valdepenas (Espaçne). 

Vins de la Moselle (Alle- 
magne). 

Vins de la Saar( Allemagne). 

Vins du Main (Allemagne). 

Lavand (Suisse). 



Ma 

Kirsch (eau-de'TÎe de ce* 

ri ses), 

Q u es tch (eau - de - vie de 
prunes). 



Chartreuse Jaune. 

Chartreuse Terto. 
Anisette. 
Curaçao. 
Kummei. 
Crôme de menthe* 
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Gfinièvre, pîn on wWsky . 

Rhum et tafîas (eaus-de*-vie 

des colonies). 
En u -de-vie de Dantzig» 

ArmagnRc. 

£au«de-vie de maro« 



Casflffl. 

Cherry-Brandy. 
Marasquin. 
Crème de vanille. 
Crème de cacao. 
Angélique* 



Abflintha. 
Biiter. 



Vermouth. 
Amers. 



SERVICE DES VINS A TABLE 

Avec les huîtres : Sauternes, Chablis, Mâcon.. 
Après le potage : Madère, Xérès. 

Pendant le 1^ service : Saint-Julien, Saiat-Emi- 

lion, Léoville, Cliâteau-Laffite. 

A partir des rôtis : Yolnay, Pomard, Olxamber» 

tin, Coi*ton, Tokai. 

A partir des entremets : Muscat, Frontignan, Lu- 
nel, Malaga, Alicanto. 

Le Champagne peut ex^re servi à partir du r6ti et se 
continue jusqu'au dessert, mais dana ce cas il doit Itre 
frappé» 



t6 



Digitized by Google 



500 MENUS 

Correspondant aux mois avec productions de 
chaque mois et renvois aux pages où sont 
traités les plats indiqués. 



TAELE DES MATIÈRES 

par ordre alphabétique 
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MENUS DE JANVIER 



BToduci%ùn% du mois : Toutes les viandes. ^ OhottZ, 
harioots secs, obouz de Bruxelles, endives^ ebampignoM 

de coucliiSi céleri, c&idonA, salai^A. 



DEJEUNERS GRAS 



Pages. 

Pieds'de mouton poulette 73 
Biftecks aux pommes. . 68 
Champignons farcis 243 
Dessert 

Omelette aux rognons. 270 

Poulet rôti 112 

Gerrelles frites 67 

Dessert 

Rognons sautés 78 

Côtelettes de mouton 

grillées 76 

Purée de pommes de 

terre 203 

Dessert 

Pefiti^ Tol-f^u.Yent 334 

Poulet saulé • 114 

Veau rôti.. 81 

Salade 251 

Gâteau de riz 292 

Dessert 

Foie de veau à ia poêle. 87 

Gigot rôti 73 

Haricots verts de con- 

sei ves 225 

Croquettes de riz 293 

Desearl 



Fagef. 

Abatis de volaille au riz 116 

Erlre-côte braisée 64 

Nouilles au beurre 818 

Fromage 
Dessert 

Ecrevisses bordelaises. 186 
Pieds de mouton pou- 
lette 78 

Terrine de foie gras. . . 324 
Salade de saison. V 251 

Omelette à l'oignon. ... 272 
Côtelettes de veau en 

papillottes 84 

Jambon , 98 

Dessert 

Langue Bauce piquante. 66 
Rognons brochette. ... 77 

Mauviettes rôties 143 

Choux de Bruxelles au 
beurre 212 

Œufs farcis. 268 

Choucroute garnie. ... , 211 
ChiiLeaubriaat aujs: pom» 

mes 63 

I (Eufs au lait 2^5 




Snrdlnes grillées 176 

CûteL'iteâ de veau fines 

Clucorée au jus 254 

Dessert 



Œtifs brouillés an fro- 
mage 267 

Abêtis de dinde aux ne- 

vofs 1i8 

Saumon en mayonuaiâe 1U4 
Dessert 

Jambon froid 98 

Tôte de veau vinaigrette 88 

Canard aux olives 122 

Dessert 



Blanquette de volaill''.. 110 

lie revisses ..... «^^v. V»' 

185 

Charlotte russe. « .«r^;297 




Coquillea de poisson. 194 

Rôti de porc îrais 93 

Cardons au jus 256 

Dessert 



Œufs à la poulette 2B6 

Saucisses aux chr.n\-. .. 102 
Éf>ftule de mouton farcie 76 
Jbjudives 236 

— ♦■ 

i. W 



DEJEUNEES MAIGRES 



Œufs sur le pl^t 264 

Morue au fromage 161 

Soles frites 172 

Giioux-tleurs au beurre. 213 
Dessert 



Omelette an macaroni* 271 
Raie au beurre noir... 159 

Céleri au gratin 256 

Salade d'œufs dura. . . . 265 



H a ren gs m a r î n 167 

i^etits pâtés de poisson. 194 

Fonda 271 

Salsifis Xrits 221 

Caviar avec cilron 56 

Tranches de brochet 
grillées maître d'hôtel 179 

Ëperlans frits 171 

Crêpes an sucre. • • . 291 



DX.NEES GEAS 



Potage pot-au-feu 83 

Bœuîbouilli 59 

Gigot rôti 73 

Haricots blancs 228 

Beignets de pommes. • . 287 
Dessert 



Potage purée de pois.. • 40 
Côtelettes de pore, sauoe 

piquante ^ 

Lièvre rôti 12^ 

Cardons bu ju? . , 256 

Salade de saison 2M 

Dessert 
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Potage vermicelle au 

gras 35 

MateloUe d'anguilles... 183 

Canard rôti 122 

Champignons farcis... 243 

Souffle au chocolat. • . • 294 
Dessert 



Potafre purée croûtons. 15 
Jornbon niix épinards. . 98 
Filet de bœuf au cresson 62 

Salade de saison 251 

Crème Irite 288 

Dessert 



Potage Julienne. .... . 43 

Soles aux fi no? herbes. 172 

Perdreuux rôtis 139 

Navels au sucre 2 17 

Plum-pndding 299 

Dessert 

Potage tapioca au gras . 36 

O ÎIps de volalife . 123 

Fcie (le veau à lo Ijrocbe 86 

Cl oux-lleiirsauliouiage 2^13 

Gàttau du ri/ 292 

Dessert 

Potage Condé 42 

Terrine de volaille. ... 321 

PerdreoTix en salmis. . 141 
Boulettes de pommes de 

terre... 204 

Dessert 

Soupe au potiron 42 

Ccquille^ de poisson . . • 194 

Bœufk la mode 65 

Salade de saison 251 

Daaaerl 



Pages 

Potage tapioca au gras. 36 

Bœuf au gratin 60 

Poulet en fricassée 113 

Mncaroni. 278 

Tarte aux pommes« ..: 340 
Dessert 



Potage paysanne 44 

Tourte ou hachis 72 

Pijjeons rôtis 119 

iLpinards 247 

Compote de poires 364 

Dessert 



Potageà la crème d'orge. 47 

Soles au gratin 173 

Filet de bœuf aux olives 64 
Petits pois de conserves. 231 
Omelette au sucre. 273 
Dessert 



Potage riz au gras. .... 35 
Cervelle en nialelotte.. 67 
Cailles au chasseur. ... Ii2 
Pommes de terre en pu- 
rée 203 

Quatre-quarts 343 

Dessert 



Soupe aux choux 37 

Petit salé aux choux. . . 102 

Carré de vpqu rôti 81 

Céleri au jus • 255 

Dessert 

Potflge semoule au gras 36 

Merlans au gratin 168 

I ^orc frais è la broche . . 95 

Épinards au sucra 248 

Dessert 



Digitized by Google 
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Potage rie gras 35 

Tile de Tes u 88 

Bécasses rôUea 144 

Snlsifis frits. 221 

Salncie de saison 251 

Crème À la vanille 304 

Desaarl 



Potage Termicelle à l'oi- 
gnon 19 

Ép8ule de mouton aux 

navels .» 75 

Fricendpau à l'c priîle.. S4 
Toj)in8aibouj j?à la crêm* 206 
Gâleau de somoule. •••• 292 

Deaaert 



DINEBS MAIGBBB 



Soupe m a igre aux ehoux 38 
Moules à la poulette. . * 189 

Filets de soles 174 

Pommes de terte en pu- 
rée 803 

Salade de saison S51 

Dessert 



Potage Julienne. ..... • 43 

Céleri an maigre 256 

Bar grillé maître d'hôtel 155 
LeDlilles au beurre.... 282 
Gâteau damondes oui 

Dessert 



Potage purée de haricots 
roDgBS» ••.•■•«■••••• 42 

Thon mariné 155 

Croquettes de morue.. . 162 

Navets au sucre 217 

Croûtes au madère, .«c. 28d 
Dessert 



Potnge riz ou iait 97 

Cbampigiionssautésaux 

fines herbes 243 

Raie au beurre noir. ... 159 

Salsifis frits. 221 

Salade de saison. 251 

Dessert 



BEPAS DE SSOEPTION 



Hors-d'œuvrefcrevelt"), 
beurre, radis, saucis- 
son) . 55 

Terrine de lièvre .... 323 
Fricandeau àla chicorée 84 

Dinde rôlie...< 117 

Salade.., 251 

Flageolets de eonserves 227 
Pommes meringuées* • « 285 
Dessert 



D1NBR 

Potage à la bisque d e- 

crevisses . 44 

Hors-d'œuvre 55 

Champignons en co- 
quilles 244 

Filet aux olives. 64 

Faisan rôti.. ..«• 141 

Salade de légumes 260 

Pois de conserves , 231 

Diplomate on rhum..,. 897 

Dessert 



Oigitizeci by 



MENUS DE FÉVRIER 



Produetom du maiê i IndiT^B» (diampiSBOBtr 

fleurs, cardons, topinambour», eélerî, épinaHs, «Isifis, 
choux de Bruxelles. — Gibier. — Poisson de mer, estur- 
geon, saumons, merlans, limandes, éperlans, homards, 
huitMy mottlei* <-* Fruits : poires ft pommes* 




Pages. 

Omelette aux champi- 
gnons « * « 269 

tognons brocbeUd 77 

iiilecko aux pommes. • 63 

lade m 

Dassart 

Huîtres fraîches • 190 

Bitokes à la russe 70 

Pigeons rôtis « • » 119 

Dassert 

Cervelles de mouton au 

beurre noir 78 

Soles normandes 174 

Coquilles de volailles . . 1^3 
Dessert 

Piedsdôinot-iton poulette 78 
Foie de veau a la poôle. 87 

Pomiaes de terre maître 

d'hôtel 200 

Salade 251 

Dassart 

Ïètedeveauauuaturôis, 88 
ira?-doubie ci la lyon* 
naise ^•.•»» 68 

J^pmards •••••••• Wl 

Dttflert 



Jambon aux épl^arda. . 98 
Lapin au pèra DouiUat. 137 
Haricots blancs à l'huile 228 

Qmelatte au aucre 273 

Dassert 

Rognons aautéa 65 

Pieds da cochon gr i liés . 97 

Mayonnaise de volaille . 112 
Dessert 

Saucissos crépinettes. «• 102 
Terrino de perdreaux.. 3?3 
Vaan rôti . . 81 

Salade. S&i 

Dessarl 

Bœuf en hachis 60 
Ragoût da mouton e^x 
pommea de tew. • . , 76 

Merlans fritS: , 168 

Salade--. 251 

Dessert 

Moules à la m^imère* 
Côtelettes de PAQUtOli 
8oubise..««.^ «iov't 
Champignons ierois*.* '^^o 
Navets au jua> 217 

DasaafI 



éÛ6 



(M/aIn braniltés aux trof- 

i^o •••• *••«««* mt^'yj 

Salmis de bécasses 144 

Lentilles 233 

Salade* 251 

Fromage 

Harengs de Dieppe ma- 
riné» 167 

Bœuf en mîroton 59 

Filets mignoas de porc 
frais 96 

Crème à la vanille. .... 304 

Veau roulé 91 

Jambon 98 

Gigot de mouton froid. 73 

Tarte aux pommes 340 

Ftomage 



Boadin grillé 99 

Fraise oe veau 89 

Poulpt froid 112 

Siilade 251 

Desserl 



Pommea de terre en 

robe de chambre 197 

Carne à la provençale. . 179 

Civet de lièvre 129 

Macaroni au jus 279 

Dessert 



Œufs durs sauce blan- 
che 266 

Jambon aux épinai ds. . 98 

Cardons au jus 256 

Pommes au beurre. ... 
]>essert 



D£J£UN£BS MAIGRES 



Œufs sur l6 plat. ...... 264 

£crevisses à la borde- 
laise 186 

Saumon sauoe hollan- 
daise 153 

Choux'fleur^ au beurre. 213 
Fromage 

Moules en coquilles ... 190 

Barbue 158 

Koulibiac aux choux. • • 338 

Salade 251 

Dessert 



Omelette à roignon .... 272 
Timbale de macaroni.. 279 

Céleri au maigre 

Croquettes de riz 



Fromage 



Morue aux pommes de 
terre 161 

Soles frites 172 

Haricots verts de con- 
serves ^ 

Omelettes aux confiture' 273 
Dessert 



DINEBS GEAS 



Potage au potiron 42 

Choucroute garnie 211 

Canard sauvage 145 

Salade • 251 

Pain perdu 290 

Dessert 



Jnliennelanguedocienn* 47 

Rissoles de veau 92 

Entre-côte braisée 64 

Pois de conserves. 231 

Salade. ••••..* . «•••• 29l 
Dessert 



Digitized by Google 




Soupe aux choux 37 

Petit «alé eux choux. . • 102 

GigoU-ôti. 73 

Cliii'oréeau jusdegigot. 251 

CËufa àl eaii 274 

Dessert 

Soupe à Toignon 42 

Salmis de bécasses. 144 

Canard aux olives 122 

Œuis à la neige 275 

Dessert 

Soupe paysanne 44 

Tourte d'entrée à la 

viande 332 

Anguille de mer, sauce 

nux câpres . 165 

CiiQujL-iiuurc* au fromag' 213 
Dessert 

• 

Potage à la Conti 41 

Pâtés chauds 332 

Perdreaux rôtis 139 

Harîoota verts (conser- 
ves) 225 

Salade 251 

Dessert 

Potage riz au gras 35 

Langue de bœuf au gra- 
tin -, 66 

Lièvre rôti 129 

Choux-tleurs frits.. .. 214 
Pommes portugaises» . . 286 
De«»sert 



Potage purée de légu- 
mes 44 

Escalopes de veau ... 84 

Aloyau vàii 62 

Cardi/OS au jus 256 

SottiUé à la fécule 293 

Oeâserl 



jtntËM 409 

Pigif. 

Potage Parmentier. . • 41 
Petits p&lés au macaroni 279 

Bœuf a la mode 65 

Salade». 251 

Dessert 

Potage vermicelle au 

gras 35 

Coquilles Saint-Jacques 193 
Épaule de mouton farcie 76 
Ciioux de Bruxelles au 

beurre 212 

Dessert 

Soiijie à Tcseiile de cou- 
serve • . • . . 39 

Merlans aa gratin .... 168 
Poi c frais à lu broche. . 95 
l 'uni mes de terre en 

purée 203 

Salade. 251 

Dessert 



Potage Condé (purée de 

haricots rouges) ... 42 
Cervelles de oœuf en 

malelote 67 

Veau rôti . 81 

Épiuards au jus de veau 247 
Dessert 



Potage Julienne 43 

Champignoas en co- 
quilles 244 

Poulet Marengo 1 15 

Endives au jus 236 

Dessert 

Potage tapioca au ^ras 36 
Boulettes de hachis d» 

bœuf 61 

Lapin an père Douillet 137 

Crème au café 305 

Dessert 



Piges 

Fot^g» parée é% pois. . . 40 
Pâlë-terrine de cailiei. . 324 

Filet de bœuf rAti... 62 
BeigneU se rAV.i^? « ^ 289 



Potage à la Conti 41 

Bitokes à la Ruasa» ^ . • . TÔ 

C h e vreuii rôti , î 27 

Baba 347 



DINEES MAIQBES 



Potage vermioelle à roi- 
gnon. 43 

Écrovissos en bnisson . . 185 
Brochet ^ la maître 

(Ihoiol - , 179 

Navets ai sucre 217 

balade 251 

Dessert 



Riz au lait : 37 

Co([uilles de macaroni*. 279 
Anguille lartare. ...... 181 

C l ! o ! ! à la crème (iègunie) 208 

iSaiade 251 

ûease^t 



Soupe aux poireaux et 

aux pommes de terre. 
Soles aux fines herbes. . 
Boulettes de pommes de 

Pudding au pain .*.«.. 901 
Dessert 



38 
172 

204 



Tapioca au lait 37 

Morue aux pommes de 

terre - . 161 

Salsifis à la poulette. . . 220 
Gâteau de ris. ..««...«. Iti 

Dessert 



DÉJBUKBR 

Quatre hora-d eau vre • • . 55 
Rissoles de volailles. 837 
Fricandeau à Toseille* . 84 

Dinde rôtie 117 

Pâté de foie gra 330 

Salade •••«.•«.<'•.#«■-•• 2d1 
Diplomate au rhum. , • . 297 
Deaaert 



DINBR 

Potage àlafôculeaugraa % 
Quat^ horB'd'duvte » . . 5$ 

Vol-au-vent 333 

Poulet truffé- 113 

Peii ts poid de conserves 231 

Sala de >-•.«••••« 
Gelée à Tan isette ^ . . . • • 30d 
Dessert 



. k)ui^ .o uy Google 



MENUS DE MARS 



froduetùmê du moù: Oluumpignonft, ehouK«fl«urB, 

eardons, céleri, épinards, salsifis. — Comme primeurs 
les radis commencent, les artichauts du midi, la laitue, 
l'oseille et les asperges. Ces dernières sont naturel it - 
m&m très cher. — La cha&se est fermée» paj* conséquent 
le gibier a disparu. Le carêiop commence et le poisson 
est envoyé en abondanoe sur les marohéa. 

Nota. — A cause du carême, nous donnons un plus 
grand nonjuiiô de menua niaigres 2iue dans les autres 
mois. 



DEJEUNERS QEAS 



Pages. 

Omelette aux fines her- 
bes 269 

Pieds de veau à la vi- 
naigrette 90 

Côtelettes è la milanaise 79 

Pommes de terre au lait. 201 
Dessert 



Œufs sur le plat 

lagoùl de mouton ... 76 
Ch a m D i g n 0 n 8 sautés 

aux nnes herbes 243 

Beignets de pommes. • • 287 
Dessert 

Rognons de cochon... 97 
Foie de veau en papil- 

lottes 87 

Œufs durs en salade.. 265 

Pudding au puin. 301 

Dessert 

Bœuf bouilli au gratin. 60 
Jambon aux épinards. . 98 
Pommes de terre en 

salude 205 

Crème au chocolat 305 

Dessert 



Œufs brouillés au ha- 
reng saur 267 

Tripes à la mode de 
(Jaen 69 

Raie frite 160 

Salade 251 

Dessert 

Harengs frais sur le 

gril, sauce moutarde. Hiti 
Boulettes de ièto de veau. 93 
Coquilles de volaille . . . 123 

Chicorée au jus 254 

Dessert 

Tourt e '. . . . 332 

Ragoût de veau 8? 

Raie au beurre blanc. . 160 

Tôt-fait., 294 

Dessert 

Rognon de bœuf aux 
chaiiipignons........ 65 

Terrine de volaille 321 

Lapin à la Marengo. . , 139 

Salade 251 

Dessert 



Digitized by 



4tt 



Haehis de boraf h la pa- 
rée de pommes de 

torr6* ••• «ê'a 61 

Poulet sauté... 114 

Macaroni au graUn... 278 

Dame Uanciiu 276 

Dessert 

Œufs brouillés au fro* 

mage 267 

Jambon an naturel*... 98 

Haricots routes 229 

Pommes au nz 285 

Dessert 

Côtelettes de veau aux 

fines herbes 83 

Poulet à la casserole. 112 

Ëperlans friis 171 

Pommc^s de terre du- 
chesse 204 

Dessert 



Rissoles de volaille. • • « 123 
Fromage de cochon .... 96 

Lftfïin en gibelotte 135 

Tarte À la bouillie...... 942 

Dessert 



Escargots à la bourguî* 

gnonne • ■ . . . • 188 

Cervelle de bœuf frite. . 67 

Poule au riz 116 

Salade de laitue aux 

œufs 251 

Dessert 



Mouîpa en coquiilee... 190 
Lapm de garenne sauté. 131 
I ilels de soles au gratin* 174 

Salade de céleri 255 

Dessert 



Bœuf bouilli aux navets 72 
Galantine de volaille.. 110 
Timbale de macaroni à 
la Dekendorf • 279 

Crème renversée 306 

Dessert 



Omelette aux truffes. . . 
Côtelettes de porc fraiSi 

sauce piquanlô. • • 96 
Epinards au jus 247 

Dessert 



DÉJEUNERS MAIGRES 



Omelette au fromage . 270 
Maqnrreon à l'italienne 165 
Sal^iUs à la sauce blan- 

Salade de pissenlits. . 255 
Dessert 

Morue en croquettes. . . 162 
Maquereau maître d*hé* 

td. .... 164 

Macaroni à litalienne 278 
Pudding aux pommes.» 302 
Dessert 



Huîtres en coquilles . . 191 
Pommes de terre à la 

parisienne 200 
Paié de poisson . . ... 326 
Artichauts c ru s à 1 huile. 250 
Dessert 



Esrargotsè la pouîetta 
Matelote danguille» 

Chou marin 

Salade de homard • . . 
Dessert 



188 
18? 
214 
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MfiliUS X>X MAlUi 



418 



Œufs fnrcis 268 

Rougetborhetsurlegril. 171 
Ecrevisses à la mari- 
nière 186 

Céleri au gratin 258 

Dessert 

Harengs saurs en hora^ 

d'œuvre 168 

Soles au gratin. • . • • • 173 
Cuisses de grenouilles 

frites 187 

Salade de scarole 255 



Vol-au-vent de crevpt- 
tes. 

OiueleUe aux irulîes. . . 

Uotnaid sauce mayon- 
naise . 

Haricots verts (conser*» 

Tes 

Dessert 



192 
269 

192 



Moules à la poulette • . 189 
Matelote de lu m proies.. 184 

Champignoiisà îanisse. 245 
Pommed au beurre.... 286 
Dessert 



DINEBS OBAS 



Pôtes d'Italie au gras. • 86 
Grondins sauce aux c&- 

pres 156 

Foiede veauà la broche. 86 

Chou farci 208 

Salade 251 

Dessert 

Potage riz ô l'oseille .. 39 

Rissoles do veau J?2 

Poulet aux olive.- 115 

Artichauls friis 250 

Oiuelette souillée 274 

Dessert 

Foi âge semoule au gras . 36 
Filets sautés aux cLam- 

pignons Gi 

Ris de veau à l'oseille.. 88 



Epinards ou sucre 
De:<sert 



. • • • 



218 



Potage Julienne. ..... . 43 

Raie au beurre noir. !.. 159 

Canard lôli 122 

Salade 251 

Tarte aux pommes. . . . 340 
Dessert 



Potage liyonîen 48 

Croquettes de volaille.. 29 
Veau à la casserole. ... 82 

Carottes au beurre 219 

Beignets souffîés 289 

Dessert 



Potngo Finlandais 48 

Carielets au gratin.,.. 159 
Macreuse en salmis. . .» 145 

Salade 251 

Soufflé au riz 294 

Dessert 



Potage aux clioux, riz et 
fromage 49 

Cliarnpigiiuiis à la pro- 
vençale 244 

EnLre-tôte sauce pi- 
quante 64 

Haricots blancs à la 
bretonne 228 

Mousse è la russe 803 

Dessert 
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Pages. 

Polage Termicelle à l'o- 
8eine 39 

Pâtés au jus 385 

Foie de veau à la bour* 
geoiae 86 

Pommaa d9 terre far- 
oies 202 

Salade de laitue aux 

œufs 251 

Dessert 

Pola^eà la crème d orge. 47 
Epaule de moulon aux 

nnvets ■ 75 

Ln\>i n de garenne rôti. 131 
liaricots Ilugeolets (con- 
serves) 227 

Œufs au lait 275 

Dessert 

Potage sagon au gras. . 36 
Langue de bœuf à la 
sauce piquante 66 

Oie rôtie 122 

Choux de Bruxelles au 
jii>... >•■•'••••••• 212 

Salade de céW ri 255 

Dessert 

Potage vermicelle à Toi- 
çnon , - 43 

Fricassée de poulet. . . . 113 

Bœuf marine (1*' talon 
de collier) 63 

Purée de nayets 217 

Dessert 

DINERS 

. Bouillon de champi- 
gnons 49 

Kouiihiac aux choux à 
la russe. 338 

Turbot iu gratin 158 

"Malade c . , . 251 

Deiserl 



DE MARS 



Potage maigre aux choux 36 
£|flenn sauce aux câpres 156 
Pigeons aux pois (con- 
serves) 120 

Salsifis au beurre. • • . • • 220 
Dessert 

Potage rîz au maigre.. 37 

Cervelle de bœuf frite. c 67 

Chevreau rôti 80 

Choux rouges aux pom- 
mes 209 

Artichauts è la sauce.. 249 
Dessert 

Pot-au-feu à i anglaise. 54 

Bœuf bouilli 59 

Côtelettes de Toan en 

papillotes 84 

Choux-fleurs à la sauce 

blanche 213 

Crème an cnfé. 305 
Dessert 

Soupe à la farine ^2 

Filets d e m n tî n nsàlaOrly. 168 

Lapin mariné , 136 

Carottes à la poulette.. 219 

Omelette au rhum 273 

Dessert 

Potage Parmentier. ... 41 

Entre-côte braisée. • . 64 
Pigeons rôtis. 119 

Salade 251 

Dessert 

MAIGRES 

Potage bouilîabnisse. . . 45 
Poissons (jui ont servi 

à la honillabaisse. . . 45 
Champignons à ia pro- 
vençale . . 244 

Omelette au sucre 279 

Dessert 




UM3SVË DE MABS 



415 



radies 

^PotaRe aux nouilles. . . 54 
Cabiuaad sauce hollanr 

âai8& ••••»•»«•••••• 163 

Malel grilla inaUre 

d'hôtel 156 

Salaifii frits.... 181 

Dessort 

Potage panade 40 

Petiu pâtés de poiôson. 194 
Matelote de lamproies.. 184 
Boulettes de pommes de 

terre 204 

tHplomatèaurhum.... 897 
Dessert 

Potage vermicelle au 

lait 87 

Truite sauce hollan- 
daise .... 154 
Pommes de terre souf* 

- fiées 199 

Champiffnons à la pro* 
TençaK. «....«•»•... 244 

Salade 251 

Dessert 



Pages. 

Potage purée de hari- 
cots blancs 41 

Tourte an macaroni. . . 280 
Bar sauce maître d'hô* 

tel 155 

Céleri au gratin.» 256 

Tarte au riz 843 

Dessert 



Potage au potiron 42 

Morue au fromage 161 

Brochet au court-bouil- 
lon 179 

Oignons farcis 216 

Dartois aux pommes. . . 343 

Dessert 



Sonpn h l'oseille 89 

Aspic ftu poisson 19 

Saumon h la béchamel. 153 

Artich. cuits à l'huile. . 250 

Pommes portugaises* 286 

Dessert 



BEPÂS DE EEOBPTION 



D^itmxR 

Hor8*d*œuvre 55 

Truites À la genevoise. 154 

Fricassée de poulet 113 

Filet de bœm à la bro- 

che 62 

Salade.,...:.. 251 

Fia p'polets de conserves. 227 
Soufflé au riz. . . . . 294 
Croûtes au Madère, « . 289 
Fromage 
Dessert 



DINER 

Potage Termicirile au 
gras 85 

Hors-d'œuvre 65 

Entre'CÔtebroi«^ée.. .. 64 
Sn 1 mis de bécasses.. . 144 

Dinde trnfTép 118 

Petits pois au sucre 
(conserves). 231 

Salade 251 

CharioUe Russe 297 

Dessert 



MENUS D'AVRIL 



Productiom du moit : Oseille, romaine, laitue, ^houx- 
flean, rsdiSi asperges, artichauts et petits pois du Midi, 
pommes de terre nouTellea En TolaiUei on Toit Ml 

canetons et les pigeons nouveaux. — En poissons, r»lo86 
et le maquereau ; les moules et les huîtres commencent 
à être moins bonnes, 

yota. — A cause du carême, nous donnons un plus 
grand nombre de menus maigres que dans les autres 
mois. U y a aussi des menus de Vendredi saint. 



Boulettes de haehia de 
bœnf 61 

Mou de veau en mate- 
lote 89 

Pommes de terre en 
soufflé 203 

Salade de ronmine.... 254 
Dessert 

Maqnoreau à la Fla- 
mande .' 165 

Ragoût de veau aux oi- 
gnon:5 82 

Carottes au beurre 219 

Omelette au rhum 273 

Dessert 

Artichautscrnsà l'huile. XO 
Côtelettes de uoro frais 

grillées 96 

Purée de pommes de 

terre 203 

Tarte auz pommes. 340 
Dessert 



Pigei. 

Œufs en matelote 266 

Terrine de veau et jam- 
bon ...323 

Blanquette de voiaîUe.. 110 
Salade de pommes de 

terre 20ô 

Dessert 



Omelette au rognon de 
veau 270 

Terrine de lapin 322 

Croûte aux cimmpi- 
gnons 242 

Soufflé au ris 294 

Dessert 



Œufs à l'oseille 266 

Entre-côte au eresson. 64 
Macaroni en coquilles. 279 
Crème à la fleur d'oren- 

ger !...««• 30é 

^^essert 



GoogI 



417 



Pages. 

Petits Tol-an-veîit. . . . • 334 
Omelette au jambofi. . . 272 
Poulet froid souce ma- 

yonnaîse 123 

Choux -fleurs au fro- 
mage 213 

Dessert 



Harengs frais frits. 
Artichauts au jus. . . 
Veau en matelote. . . 
Oignons farcis*.**. 
Dessert 



167 
249 
83 
216 



Coquilles de champi- 
gnons.... 244 

Cnnard aux navets. • . . 122 

Boulettes de pommes de 
terre 204 

Crème renversée ...... 306 

Dessert 

Bœuf bouiiii sauce pou- 
le! le 71 

Abati:à de diiide aux na- 

" vets 118 

Salade de homard ; • • . . 192 
Dessert 

Escargots à la poulette. 1S8 
Rognons de moaton à 

la larlare 77 

Haricots flageolets de 

conserves 227 

Marmelade de pommes. 284 
Dessert 



Pages. 

Sardinesà rbuîle... . .. 56 

Pommes de terie àu 
lord 201 

Gïgoi de mouton ma- 
riné . 74 

Salade 251 

Dessert 



I 



Petits pâtés au maca- 
roni 

Jambon à la poêle 

Esturgeon sauce aux 
câpres 

Choux-fleurs à Thuile.. 
Dessert 

Maquereau au beurre 

noir 

Blanquette de veau. . . • 
Terrine de foie gras. . . 

Salade. 

Dessert 

Tête de veau an natu- 
rel 

Filets de solesau gratin. 
Pigeons en compote... 

Salsifis frits 

Dessert 

Omelette aux rognons. 

Veau rôti 

Nouilles au beurre 

Croquettes de riz 

Dessert 



335 
98 

155 
214 



164 
92 
324 
251 



88 
174 
120 
221 



270 

81 

318 
293 



DSJBUNEBS KAIGBES 



Pttdte pâtés de crevettes. 335 

Soles è l'anglaise 175 

Pommes de terre frites 

dans le beurre 199 

Dessert 



Œufs è l'oseille 266 

Turbot au gratin I^*^ 

Macaroni à l'italienfie. 278 

Cannelle*«ako ^ 

Desj^'-t 

27 
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Pagtt. 

Œnf3 à la sauce blan- 
che .... . 266 

Anguille tartare 181 

Maquereau grillé maî- 
tre d'hôtel 164 

Asperges à l'huile 222 

Dessert 



Omalattd aux IniCes. . • 269 
ChaoQ pignons pautés 

aux ânes herbes 243 

Saumon à la béchamel. 153 

Cboux-fleurs frits 214 

Dessert 



Pommes de tone en 

robe de chambre..>. 197 
Œufs au beurre noir. .. 265 

Terrine de puisson 326 

èjalade de haricots 

blancs 228 

Dessert 



Par??. 

Omelette au macaroni. 271 
Coquilles de turbot. 191 

Salsifis frits 221 

Choux-fleurs au fromage 213 
Dessert 



Champignons à la pro- 
vençale 2éé 

Rouget barbet au pourK 
bouillon 170 

Ecrevisses en buisson.. iB5 

Salade de laitue aux 

œufs 251 

Dessert 

Déjeuner de Vendredi saint. 

Riz à la créole 122 

Merlans frits 'iansl'huile 168 
Pommes de terre cuites h 
l'eau, sauce Périffueux. 25 
Homard en salade...,. 192 
Dessert 



DINEES GBAS 



Bouillon aux œuis po- 
chés 265 

Alose à l'oseille 176 

Foie do veau à la broche. 86 

Sol si fie au beurre 220 

275 

Decsert 



Œuia û la ncigo 



Potage julienne anx 

champigiionc 48 

Gigot à la Brissac....« 80 

Oie en daubo. 123 

Pommes de terre au fro* 

mage .... 203 

Croûtes au madère..*. 289 
Deââert 



Potage Condê 42 

Petits pâtés de poisson. 194 

Gigot rôti 73 

Chicorée au jusde gigot. 254 

Roussettes 290 

Dessert , 



Soupe pol-ati-f eu 33 

Bœuf bouilli 59 

Côtelettes de porc frais 

à lu Courlandaise . . . . 103 

Merlans frits ItiS 

Choux à la crème ... , 344 
Dessert 
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Potage maig" aux choux 38 
Morue au beurre noir. . 162 
Faux-filet à la broche. . 62 
Choux de Bruxelles au 

beurre 212 

Fromage à la crème. . • 298 
Desfieri 



Potage purée de pois, . 40 
Abatis de volaille aux 

navets 118 

Églefin 156 

Trufîes au naturel. .... 207 

Plum-pudding 299 

Dessert 

Soupe à la farine. . « • • . 51 

Trujtes frites 154 

Venu h la casserole. ... 82 
Aspergosà Ifl parQiesnne 223 
Crème à la fleur d'oran- 
ger 304 

Dessert 



Potage riz à l'oseille. • . 39 
Cervelles de bœuf en 

matelote 67 

Foie de veau à la bour- 
geoise , 86 

Artichauts à la barigoule 249 

Gelée au rhum 309 

Dessert» 



Polaçe semoule au gras 36 
Coquilles Saint-Jacques 193 
Canard aux pois de con- 
serve 122 

Alose su court-bouillon 176 
Fromage glacé à la va- 

niUe:..: 811 

Dessert 



Potage julienne. . . .'. . . 43 
Pâté au hachis de bœuf • 72 

Salmis de canard 124 

Topinambours à la 

crème 206 

Salade de romaine. . . . 254 

Dessert 



Potage tapioca à l'oi- 
gnon 43 

Croquettes de volaille. . 29 
Côtelettes de veau sur 

le gril 83 

Oseille en pi]rée 246 

Crème au caramel . . ^ , , 306 

Dessert 

Soupe panade 40 

Coquilles de poisson. . . 194 

Poulet sauté •. . 114 

Céleri au jus 255 

Beignets soufflés 289 

Dessert 

Potage veriiiicelle au 

gras 35 

Bœuf bouilli 59 

Cervelles d^ veau pou- 
lette 90 

Mayonnaise de volaille 112 
Crème Sambaglione. . • ^307 

Dessert 



Soupe à roseille 39 

Rissoles ft la viande. • . 337 
Porc frais à la broche. 05 
A spergessauce blanche. 222 
Gâteau de semoule 292 
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liages. 

Potage à la purée de 
haricots blancs 41 

Langue de boeuf sauce 
piqtiante. 66 

Quartier de chevreau 
rôti..... 80 

Saumon mayonnaise. . 194 

Gelée au kirsch.. . 309 

Dessert 



Images, 

Potage à la Conti it 

Epaule de mouton aux 
navets «... 75 

Pigeons rôtis 119 

Salade 251 

Crèmes frites . 288 

Fromage 

Dessert 



DINEKS MAIGBES 



Potage semoule an lai t . 37 
Vol-au-Tent>de quenelle' 



maigres 333 

Matelote bourgeoise... 177 

Cuisses de grenouilles. 186 
Puréede haricots blancs 229 
Dessert 

Potage à l'oignon 42 

MorueàlabourGTuignote 1G2 
Carrelet ou gratin. .... 159 

Gâteau do pommes de 
terre 20G 

Salade de iaiLuo à la 
crème 252 

Dessert 



Soupe aux poireaux et 
aux pomméfe do terre. 38* 

Croquettes de poisson.. 2Ô 
Soles normandes. ...... 174- 

lîpiuards au sucre 218 

Crème frite 288 

Deseert 



Potage Parmeatier • . • . 41 
Pommes de terre au lait. 201 

Raie à l'huile 160 

Mayonnais'delangouat* 192 
Asperges à la aauoe 
blanche 222 

DeBUerl 

Potage purée de légu- 
mes 44 

Timbale de macaroni*. 279 

Filets de merlans aux 
truffes 169 

Haricots verts à l'an- 
glaise (conserTes). ». . 226 

Pommaa an beurra. ... 286 

Desèert 

Soupe à i'ûiMon ê& au 

îait 43 

Œufs à la bécbains^î . . . 265 
Saumon salé à la purée 

de poirf , 153 

Salade de romaine 254 

Glace à la vanille 310 

Dessert 
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V. 



Pages. 

Soupe à l'oigiion et'a^ 

f roniage 42 

Mulet au court-bouillon 156 
Saumon grillé sauce ge- 
nevoise., 152 

Petita pois an sucre*, • . 230 
Crème au café 305 

Dessert 



Pages» 

Biner de Vendredi saint. 
Potage bouillabaisse. . ♦ 45 
Poisson de la bouilla- 

baissée 45 

Asperges à Thnile 222 

Brandade de morue. . . 163 
Salade de pommes de 

terre 205 

Dessert 



BSFAS D£ B£C£PXION 



DÉJEUNER 

4Hors-d'œuvre (beurre, 
radis, crevettes, sau- 
cisson) 56 

Omeleite aux truffes ... 269 
Filets de soles à la Col- 

bert 173 

Gîgotrôti 73 

Chainpignons fards... 943 
Gelée 'tu citron 310 

Dessert 



DINÂR 

Potage fécule au gras . . 36 

Hors-d*œuvre 56 

Petiis pâtés au jus 335 

Côtelettes de veau en 

papillotes 81 

Dinde rôtie nu cresson. 117 
Pommes de terre frites 

dans le benrre 199 

Salade do légumeis 260 

Bianc-manger 307 

Dessôrt 
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MENUS DE MAI 

— 1? 



Productions particulières du tnoû: Bliabarbe» épi- 
nardsi OBeilIe, roxDaine» laitues, asperges» concombres, 
petis pois, carottes, navets» artichauts du Midi, pom- 

^ mes de terre nouvelles, brocolis. — En volaille, ks cane- 
tons et les pigeom nouveaux. — £q poissons, Talose, la 
dorade, le maquereau ; les moules et les huîtres ne sont 
plus aussi bonnes. En primeursi les cerises» les ' 

liaises. 



D£J£UN£AS QBAS 



Pages 

Œufs durs aoxépinards 266 

Entrfc-cô?e bi aisee 64 

Le^âut saulé 130 

Macédoine de légumes. 259 

Dessert 



Maquereau à la fla- 
mande 165 

Côtelettes de mouton 

jardinière*... 76 

Terrine de volaille 221 

Tarte à la bouiiUe..... 342 

Dessert 



Omelette au naturel. . . 268 
Côtelettes de veau sur 

le gril 83 

Jambon froid 98 

Crêpes au sucre...»».. 291 

Dessert 



Pages 

AndouiUettes purée de 

pois; 100 

Fricassée de poulet. ... 113 
Asperges à la sauce. . 222 

Salade 251 

Dessert 

Artichauts crus à la vi- 
naigrette 250 

Œufs brouillés aux 
pointes d'asperges. . . 26? 

Côtf^leltes de porcs frais 
a la Courlandaise*' 103 

Pommes de terre au 

fromage 203 

Dessert 

Choux rouges aux pom- 
mes 209 

Boudin grillé ^ . . , 99 

Veau froid sauce mayon- 
naise 91 

Salade de légumes. «... 200 
DMsert 
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Pages. 

Tôte de vsau à llmile. . 88 
Pieds de mouton à la 

])oiileLLe 78 

MacQioni au gratin.... 278 
OmeieUe aux coutiiures 273 

Dessert 



Œufs à la coque 264 

Bœuf à la mode 65 

Soles frites 172 

Haricots verts (conser- 
ves) 225 

Dessert 



Rissoles de volaille*. • 337 
Dorade maître d'hôtel.. 157 
Cenrelled de mouton en, 

matelote 78 

Carottes à la bourgui- 
gnonne. 218 

Dessert* 



Concombres à la crème. 238 
Côtelettes de porc irais 
sauce tomate. • . . .... 96 

Asperges à l'huile 222 

GaieUes de sarrasin... 2b2 

Dessert 



Coquilles SainL-Jacques 193 
Pom mes de terre en ma- 

telûte 202 

Veau ruuié 91 

Salade 'le romaine 254 

Dessert 



423 
Pages. 

Maquereau au beurre 
noir 164 

Porc frais à la broche.. 95 

Pu amies de teiiQ i rites 
dans le beurre.. 199 

Baba 347 

Dessert 



Œufs brouillés aux 
pointes d'asperges... 267 

Rognon de bœuf sauce 
Madère 65 

Épinards au jus 247 

Tarte aux pommes. .... 340 
Dessert 



^8 

d9^ 
82 



Koulibiac aux choux.. 
Tripes à la mode de 
^>86n ...».««..•»••». 
RagoùLde veau aux pois 
SaiadB de laitue à la 

crème 

Dessert 



Maquereau à l'italienne 165 
Ka^uûL de mouton aux 

carottes. 76 

Croquettes ou boulettes 

de pommes de terre. 204 

Plume-caiiG 357 

Dessert 



Jambon aux épinards.. 98 
Biftecks aux pommes, . 63 

Merlans frits 168 

Salade 251 

Crème à la vanille 304 

Dessert 
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DEJEUNERS MAIGRES 



PètédeMomon 331 

Pommes de lerre au Uî^ 201 
Œufs brouillés au 

truftos 267 

Saint-Honoré 345 

Dessert 



Œufs farcis 

Filets de soles à la Gol- 

bert 173 

Lentilles à Thiiile 233 

Tarte à la rhubarbe*. 356 
Dessert 



Petits pâtés an macaron! 335 
Morue à la Bourguignon ^^2 

Brocolis à la sauce 215 

Tarie aa fromage 360 

Dessert 



Oinointîe mousseuse... 271 

Matelote de laniproies. 184 

Choux-fleurs frits 214 

Salade de pissenlits.. 255 

Dessert 



DINEES O&AS 



Potage à la Conti 41 

Cô le le lies de veau, fines 

hoîbes. • • . • 93 

Giîiol (rcigiieaii « . , 80 

Ab[iri-^res à l"huiie . • 222 

Crème renversée 306 

Dessert 



Potope Julienne 43 

Veau en blanquette. . . . 85 

Poulet rôti 112 

Petits pois è ranglaise* 232 

Pudding au pain 301 

Dessert 



Potage à la crème d*orge 47 
Filets mignons aubeurr* 

d'anchoiu 96 

Canard aux pois 122 

Artichauts sauce blan- 
che 249 

Goiée au kirsch 309 

Dei»i;^rt 



Potage pot-au-feu 33 

Bœuf bouilli 59 

AnîruîîlG tartare l^^l 

Laitues au jus 252 

Souâiéau riz 294 

Dessert 



Potage aux Klœsse de 

Berlin 53 

Jambon aux épînards.. 98 
Veau à la casserole .... 82 
Asperges&laparmesaQ* 223 
Diplomate au rhum ... • 297 

Dessert 



Potage Livonien 48 

Terrine de pigeons. . 324 

Dindonneau au cresson. 147 

0?oille ou jus 246 

Beignets de pommes* • • 2b7 
Dessert 
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- p£gCS. 

Pcin^-' aux raviolis. ... 50 
Abalis; de volaille aux 

navets 118 

Cnrpo fille 178 

Champignons à l^msse 245 
Fromage ii la Chantilly. 296 
Desaert 



Potage sagon srras. . 
Cervelle de bœuf frite. . 

Poulet Marengo 

Artichauts barigoule. . . 

Tarte au riz 

Dessert 



36 
67 
115 
249 
343 



Soupe aux poireaux et 

aux pommes déterre. 38 
Coquilles de macaroni. 279 
Aloyau rôti ........... 62 

Asperges en pel i ts pois . 222 
Gâteau de Madeleine. . 349 

Dessert 



Potage f écvle an gras . . 36 

Biftecks au cresson. ... 63 

Pigeons rôtis 119 

Champignons aux fines 

herbes 243 

Croquettes de riz 293 

Dessert 



Potage à la Condô 

Côtelettes de mouton 

Sou bise 76 

Alose à Voseille 176 

Omelette soufflée 274 

Dessert 



Pag». 

Potage tapioca au gm'i '^G 
l'ilets sou (6? «nux olives. 64 
Epaule de mouton rôtie 75 
Asperges h In sauce. .. . 223 
Diplomate à la crème. . 297 
Dessert 



Potage finlandais 48 

Rouget barbet au gratin 171 

Lapin îTiariné 136 

Pomuies de terre en 



203 



Pudding aux pommes . 30^ 
Dessert . 



Potage vermicelle 35 

Langue de hœuf sauce 

piquante 66 

Fricandeau à l'oseille.. 84 

Œufs au lait 275 

Dessert 



Potage purée aux croû- 
tons 40 

Lapin au père Douillet. 137 
Turhotsauceauxcftpres. 157 

Artichauts frits 250 

Beignets soufflés 289 

Dessert 



Potage Julienne aux 

' champignons -.. 4S 

Tourle d'entrée à la - 

viande • • • • 332 

Poulet sauté 

Salade - 251 

Dessert 
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USNUS DE MAI 



DINEES MAIOEES 



Potage bouillon de 
champignons 49 

Œufs brouillés au fro- 
mage 267 

Croquelles de poisson . . 29 

TimDsIe de macaroni 

au Iniffes 336 

Dessert 

Potûgô riz au lait 37 

Soles au gratin 173 

SereyisseB à la borde- 
laise 138 

Brocolis à la sance. ... 215 

Pain perdu 290 

'Dessert 



Potage à la purée de 

haricots blancs 41 

Croûte aux champignon' 242 
Merlansaus fines herbe* 168 
Pommes de terre en 

gâteau 206 

Crème au caramel 306 

Dessert 

Potage panade 40 

Morue en croquettes. . . 162 
Maquereau au beurre 
noir •••••• •••»•••••• 164 

Nouilles au beurre 31$ 

Salsifis frits 221 

Dessert 



REPAS DE BSOEPTION 



Deux horfr-d'œuvre. • . * 55 
Rognonsde mouton bro- 
chette 77 

Omelette aux pointes 

d'asperges 272 

Poulet rôti 112 

Pommes de terre frites 

dans le beurre 199 

Salade 251 

Brioche ^ 

Dessert. 



Potage pfttes d'Italie au 

gras 

Quatre hors-d'œuvre ... 55 
Bœuf bouillià l'Anglais* 54 
Petits vol-au-vent de 

crevettes 334 

Canard rôti 122 

Pois au sucre 230 

Saiade 251 

Bombe glacée 312 

Dessert 



MENUS DE JUIN 



Productions du mois : Aubergines, rhubarbe, brocolis, 
épinards, oseille, rciamine, tomate», laitues, aspergea^ 
concombres, petits pois, h&ricots verts» fèves de maraisy 
carotesj tiavets» ponunes de tene, «iticlumtB. — En 
volaille: chapons, poulardes, dindonneaux, pigeons. — 
En poisson : toutes les espèces, la truite commence à 
paraître sur les nmrcàés. — En fruits : cerises, fraises, 
groseillesy amandes, melons. 



DEJEUNERS GRAS 



Pages. 

Maquereaux grillés... 164 
Foie de veau en papil- 

lotcea 87 

Pommes de terre frites. 198 
Danois aux pommes.. 343 
Dessert 

Hachis de bœuf a la purée 
de pomn^es de terre.. 61 

Tomates farcies 234 

Côtelettes de mouloa à 
la milanaise 79 

Salade 251 

Dessert 

Pommes de terre cdites 

au four 197 

FroHi âge de cochon 96 

Ragoût de veau aux pois 82 
Asperges à l'huile 2ki2 

Dessert 



Pages. 

Œufs durs à la béchamel 265 

Rognons brochette 77 

Rosbif froid mayonnais* 72 
Crème au chocolat 305 

Dessert 



Omelette à l'oignon 272 

Veau en capilotade 92 

Bœuf en vinaigrette... 60 
Tarte aux cerises 341 

Dessert 

Concombres en hors- 

d œuvre 238 

Saucisses aux choux. . . 102 
Côtelettes de veau sauce 

tomate 83 

Arùchauls à la sauce. . . 249 

Dessert 
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Potage aux Klœsse de 

^evVltl 53 

Entrecôte aux pommes 

?onff!ées 64 

Canard rôti. 122 

Asperpps ^ la sauce..,. 222 
Tarte à la rhubariie.. • • 356 
Deeaert 

Potage pàtaa d'Italie au 

gras 36 

Salmis de canard.. ... . 124 

Oie on daube 123 

Truites frites 154 

Crème à la vanille 3Ûè 

Deaaert 

Pot-au-feu à TanglaiBe. 54 

Bœuf bouilli 59 

Filets de soles au gratin 174 

Foie de veau rôh 86 

Champignons ù laruaae 245 

Dessert 

Pots* tapioca à la tomate 46 
Bœuf bouilli sauce pi- 
quante 71 

Lapin mariné 136 

Salade de romaine.... 254 
Soupe aux cerises (en- 
tremets) 52 

Dessert 



Potage Juliemie lan* 
guedocienne 47 

Cervelles de yeau en 
matelote 90 

Alose à Toseille 176 

Pois ai! sucre 230 

Omelette souâiée 274 

Dessert 



Potage à la milanaise. . 50 

Aubergines farcies 236 

Maq^uereau sauce gro- 
seilles vertes. S3 

Poulet aux olives ii5 

A^ergee en petits pois. 222 

Dessert 



Potage à laorème d'orge 47 

Veau roulé. 91 

Porc frais à la broche. . 95 
Pommes de terre en 

purée 203 

Salade ?51 

Dessert * 



Potaçe Parmentier 41 

Coquilles Saint-Jaoqnes 193 
Bœuf à la mode. ..... 65 

Pommes au beurre...» 286 

Dessert 



DINEBS MAIOSES 



Potage lefrioea an laiL • 37 
Tomatea en bora*d*œtt* 

vi« 235 

Pât^ de poisson 338 

Aubergines fritei«***«* 236 
Dame Planche. 276 

X)e8sert 



Potage purée de légu- 
mes 44 

Raie au beurre noir 159 

Merlans frits. 168 

Salade de légamea***. 2^ 
Pain perdu 290 

Dessert 



KnnrB m juin 



431 



Pages. 

Soupe à l'oignon 6& au 

lait 43 

Morilles à la provençale 244 
Saumon à la béchamel 153 
Pommes de terre au fro- 

mage. 203 

Asperges à l'huile 222 

Dessert 

BEPAS DE 

DÉJEUNER 

Hors-d œuvre 55 

Mulot grillé maître 

d'hôtel 156 

Rosbif purée de pommes 62 

Salade •. .. 251 

Flageolets sautés au 

bet^rre 227 

Beignets soufSôs 

Dessert 



Pages. 

Potage julienne aox 

champignons 48 

Coquilles de poisson... 194 
Truites sauce genevoise 154 
Haricots verts sautés au 

beurre 224 

Meringues 355 

Dessert 
BfiOEFTION 



DINER 

Potage à la crème d'orge 47 

Melon 257 

Beurre, radis, crevettes, 

saucisson 55 

Pouiel sauté 114 

Faisan rôti 141 

Champignons farcis... 243 

Céleri au gratin 256 

Pommes flambantes. 286 
Dessert 



MENUS DE JUILLET 



Production du mois: Les légumes de toute espèce et 
en grande quantité ; tous les fruits, excepté le raisin 
et les pêches. Le poisson abonde sur les miurchés* La vo- 
laille comme dans le mois de juin. 



DEJSUNEfiS GOAB 



Harengs do Dieppe ma- 
rinés 167 

CBuis noUata à Tosailla 264 

Oras double à la lyon* 
naise 

Chooz«*flanra aaooe lo- 

malt» 213 

Deaaert 



Pommes de terre en ra* 

goût 200 

Blanquette de volaille. 110 
Aepei'g**à la parmeaane 2SS 
Beignets d'afirioota» • • . BS 

Dessert 



482 



MIOTS Dï JTTILLET 



Toinnlos en hors-d'œu- 

VI e 235 

Chaud-froid de volaille 26 

Filf'ts sauU^s niix olivos 64 

Petits pois à l'anglaise. 232 

Dessert 

Artichauts crus vinai- 
grette 250 

Omelette nu jambon. . . 272 

Rocrnon de bœuf aux 
cliampignons 65 

Coquiilt'â de macaroni. 279 

Dessert 

Crevettes et beurre. ... 56 

Merlans au gratin 168 

Fricandeau a l'oseille.. 84 

Salade de chicorée 254 

Dessert 

Coquilles de chanipi- 

gnons 244 

Rngt»ùt de veau aux pois 82 
Kcrevisses bordelaise.. 186 
Tomates farcies 234 

Dessert 

Bœuf bouilli en vinai- 
grette.. 60 

Côtelettes de mouton, 
purée de pois.. 76 

Jambon aux épinârds. . 98 

Pudding au pain 301 

Dessert 

Harengs frais frits 167 

Rognons de mouton tar* 

tare 77 

Grondinsauc° genevoise 156 
Salade 251 

Dessert 



Pages. 

Œufs brouillés aux 
champignons 268 

Petits pâtés au hachis. . 335 

Biftecks aux pommes de 
terre frites. 68 

Crêpes au sucre 291 

Dessert 

Omelette QU lard 271 

Saucisses aux choux. . . 102 

Fraise de veau 89 

Tarte aux fraises 342 

Dessert 

Maquereau au beurre 

noir 161 

Abolis d'oie 123 

Volaille froide 123 

Cliicoréeau jus 254 

Dessert 

Concombres en hors- 
d'œuvre 238 

Pois au lard 231 

Langue de bœuf au gra- 
tin 66 

Aubergines frites 236 

Dessert 

Omelette au macaroni. 271 

Morue à la Bourgui- ' 
gnotte 162 

Côtelettes de veau fines 
herbes 83 

Laitue au jus 252 

Dessert 

Anchois salés 175 

Anguilles frites 183 

Bœuf à la mode 65 

Gâteau au fromage. . . . 360 

Dessert 

... .. 
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Papes. 

Siifs 011 hoiiire noir... 265 
Bœuf bouiiii «ux navets 72 
Concombres à i a crème. 238 
Salade de léginnes 260 

Dessert 



Pag» 

Pomnirs de terre cuiles 
au iour 197 

Côteieltes de veau gril- 
lées • * 83 

Chicorée cuite 2^4 

Drsserfc 



DEJEUNEBS MAIOBES 



Omelette au naturel... 268 
Morue en croquettes. . . 162 
Salade de pommes de 

terre. , ; 205 

Crèmes frites 26^ 

Dessert 

Po m m es de terre maître 

d'hôtel. 200 

Brochet à la villageoise. 180 

Carottos ou beurre 219 

Haricots flageolets à la 

poulette 22p 

Dessert 



Œufs à la ce que 264 

Carpe à la jirovençale. . 179 
Macaroni italieime> 

sauce tomate 278 

Sûupe aux haricots (en- 
tremets) . 52 

Dessert 

Sardines et beurre. • • • • 55 

Petits pâtés de saumon. 194 
Alose au coui t-houillon 176 
Pommes de terre frites 
dans le beurre «, 199 

Dessert 



DINERS GRAS 



Potage aux choux. 37 
Langue de bœuf, sauce 

piauante 6C 

Ris de veau 88 

Nfï vrvts au sucre 217 

Salade 251 

Dessert 



Potncre semoule nn gras 36 
Pieds de veau à la vi- 
naigrette .... 90 

Epaule de mouton farcie 76 
Chou a In crème » 208 

Pommes flambantesiri 286 



Potage Julienne au gras 43 
Raie au beurre blanc. 160 

Lapin rôti 136 

Salade de langouste» 192 
Mousse à la russe 303 

Dessert 



Soupe à l'oseille 

Côtelettes de mouton 

milanaise ... 79 

Dinde rôtie 117 

Fèves de marais 229 

Conoombres frits , S38 

Pe»s9ft 
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MEXUS DE JUILLET 



Pigw. 

Pou^e à la purée de 

hanools blancs 41 

Dorada sauce blanche. • 157 
Filets minons Soubise 96 
Salade denaricotsTerts. 225 

Dessert 



Potage tapioca à la 

* tomate • 46 

Coquilles de poisson. • • 194 
Gigot rôti 73 

Haricots blancs au beu"* 228 
Artichauts barigoule* 249 

Dessert 



Potage riz au gras 35 

Lapin en capilotade.-.. 137 

Poulet Marengo.. 115 

Cho\î farci 208 

Beignets de fraises. . . . 288 

Dessert 

Soupe panade 40 

Rognons do bœuf aux 

cliampignons 65 

Gigot à ia Brissac 80 

Haricots Tsrts à Tangl**. 226 
Gelée au rhum 309 

Dessert 



Potage Parmentier. • • • 41 
Racoût de mouton ou 

Navarin 76 

Egrlefin sauce aux câpres 156 

Navets au jus 217 

Kachc à la russe 303 

Dessert 



rages. 

Potage purée iO 

Côtelettes de porc frais 

à la courlandaise. . • . 103 
Tru ite sauce hollandaise 153 
Timbale de macaroni. . 279 
G&teau nantais 350 

Dessert 



Potage riz au beurre. . . 37 
Pommes de terre farcies 202 

Canard aux navets 122 

Tomates au gratin 234 

Salade 251 

Dessert 

Bouillabaisse. 45 

Poissons de la bouilla- 
baisse 45 

Gigot de mouton mariné 74 

Oseille au jus 248 

Œufs au lait 275 

' Dessert 

Potage paysanne 44 

Coquilles de poisson. . . 194 
Restes de bœuf rôti sauce 
Robert. 72 

Gardons ou jns 256 

Epinards au sucre 248 

Dessert 

Potage finlandais 48 

Omeietteauxfinesberb** 269 
Foie de ?eau en papil- 
lotes 87 

Petits pois au sucre. ... 230 
Savarin • 248 

Dessert 
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Pages. 

Pot8^;o bisque, 44 

Pô téb chauds à ia viande 332 

Barbue 158 

Aloyau rôti 62 

Salade. 251 

Glace à la fraise 311 

Dessert 



Pages. 

Potage Livonien 48 

Grondins sauce aux câ- 
pres 156 

Poulet aux olives 115 

xvlùubbô à la russe 303 

Dessert 



DINERS MAIGHES 



Potage pAtes d Italie au 

lait..; 37 

Petits pâtés de macaroni 335 
Cabillaud sauce hollan- 
daise ..... . 163 

Pui eedo navets. . 217 
Beignots soumés 28Sr 

Ltfssert 

Potage Jalieaiie aux 

champignons 48 

Morue aux pommes de 

terrt 161 

Filets de soles à la Col- 

bert 173 

Boulettes de pommes de 

terre 204 

Champignons fircis..« 243 

Dessert 



Potage TermiceUe à 

roseille.... 39 

Terrine de poisson 326 

Œufs durs à l'oseille... 266 

Saumon mayonnaise.. 194 

Artichautsints 250 

Salade 251 

Dessert 



Potage à ia «tomate... . 46 

Raie frite. . \ 160 

Filets de merlans à la 

Orly 168 

Choux-fleurs sauce 
blanche 213 

Salade de laitue à la 
çrème 252 

Dessert 



BEPAS DE KECEPTION 

DÉJEUNER 



Deux hors-d' œuvre 55 

Terrine de veau et jam- 
bon... 323 

Fricandeau à l'oseille. . 84 

Eperlans frits 171 

Asperges à Thnile 222 

Tarta aux poires 342 

Dessert 



DINER 

Potage aux Kloesse de 

Berlin 53 

Biftecks cresson ... 63 

Pigeons rôtis ... 119 

Petits pois au beurre. . . 232 

Salade 251 

Gelée aux framboises . 310 

Dessert 
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MENUS D'AOUT 



Produetionê du nuiiê: Le gibier oommoice à païufim 

sur les marchés tous les légumes abondent. Il faut ajou- 
tei- aux fruus du mois précédent : les pêches, les raisins» 
les melonsi les amandes. 



DEJEUNEHS G&AS 



Pages. 

Chou iimrin 214 

Bœuf boviiili sauce to* 

mate 71 

Côtelettes de poro û'aia 

sauce tartare 96 

Artichauts au jus 249 

Dessert * 

TonjHtesen hors-d'truv" 235 
Boulet L(^s de liaeliis de 

btouf . 61 

Jambon aux ilpinards. . 98 
Riz à la créole. . 122 

Dessert 

Rognons de mouton 

sautés* ••••••« 78 

Veau en matelote . ^ . « « 83 

Goujons frite 185 

Salade V 251 

Dessert 

Homard mayonnaise, . . 192 
Quenelles sauce blan- 
quette 28 

Pigeons aux pois 120 

Pommes de tom en 
bpuietves soi 

Deisert 



Beurre et anchois. 



Pifei. 

. 55 



Anguille à la poulette.. 182 

CalJies rôties 142 

Artichauts au jus 249 

Dessert 



Œufs farcis 268 

Rissoles à la viande.,. 337. 

Te'TÎîie de lièvre...... 323 

Tarie aux prunes. • , . . • 341 

Dessert 



Cèpes à la provengaie. . 241 
Bœuf sauce pijjuante . . 71 

Canard aux olives 122 

Harieots yerts à l'angp* 226 

Dessert 



Fèves on hors-d'cBUTre. 230 

Tomates farcies 234 

Ris de veau à l'o-pille. . 88 
M }\ c n r oai au graliu . • • . 278 
Saiôde 2ôi 



Demn 
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Pages. 

Omelette au macaroni. 271 
Côtelettes de mouton 

purée de pommeg. ... 76 
Fromoge de cochon*. . . 96 
3aiade 251 

Dessert 



P i od s de porc grillés ... 97 
Mou de veau en matelote 89 

Goujons frits 185 

Macédoine de légumes. 259 

Dessert 



Pieds de mouton poulett* 78 
Mayonnaise de volaille. 112 
Salmis de bécasses. .... 1 1 4 
Croquettes de riz 293 

Dessert 



Pommes de terre cuites 

à la vapeur 198 

PaoUa 190 

Bœuf aux cboux 71 

Melon au sucre 257 



Dessert 

DEJEUNERS 

TKiifs à l'nil 272 

S uiinon sur lo gril. . . . 152 

Epinards au sucre 248 

llancots mange-tout. . . 225 
Dessert 

Pommes de terre en 
matelote 202 

Soles aux 6nes herbes.. 172 

Choux*Qeurs sauce to- 
mate 213 

Tarte aux pêches 341 

Dessert 



Paiges. 

Tomates en hors-d'œu- 
vi*Q .«.••••. •••«..** 235 

Emincé de lièvre aux 
champignons...*.... 130 

Soles fntfis 172 

Petits pois au sucre. , • . 230 
Dessert 

Artichauts crus vinai- 
grette 250 

Gras double à la lyon- 
naise 68 

Perdrix aux choux. , . v 140 

Salade de légumes 260 

Dessert 

PoiTinies de terre au 
lard 201 

Jambon à la poôle 98 

Côtelettes de veau sur 
le gril.... 83 

Haricots verts à la pou- 
lette 225 

Df^?>f^rt 

Foie de venu sauté. .... 87 

Œufs à l'oseille 266 

Salade de homard 192 

Crème au café 305 

Fromage 
Dessert 



MAIGRES 

Croquettes de poisson. . 29 
Matelote de lamproies. 184 
Saisi Hs à la sauce blan- 
che 220 

Beignets do pêches.... 288 
Dessert 

Vol-au-vent maigre... . 333 

Melon 257 

Cahillaud sauce hollan- 
daise 1^3 

Navets au sucre 217 

Dessert 
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DINEBS OBAS 



Potage 88goa au gras. • 36 
Bœuf bomlli aux navets 75 

Lièvre rôti . ^ 

Merlans frits 

Fromage 

Dessert 

Potage aux tomates.. • • 46. 
Filel3 mignons sauce 

tartore. 

Filets de chevreuil 127 

Carottes au beurre 219 

Pudding au pain 301 

Fromage 

Dessert 

Potage riz à roseille. . . 39 

Pitokes à la russe 70 

Porc frais à la broche. . 95 
Ecrevisses è la mari- 
nière 186 

Salade 251 

Fromage 

Dessert 

Pot-au-feu h langlaise. 54 

Bœuf bouilli 59 

Perdreaux rôtis 139 

Artichauts à la barigoul* 249 
Croûtes aux pêches. . . . 287 
Dessert 

Potage aux œufs pochés 265 
Filets de merlans à la 

Orly 168 

Salmis de bécasses...* 144 

Omelette au rhum 273 

Bisonit de Savoie 351 

Dessert 



Pages. 

Potage purée delenti"" 41 
Epaule 06 mouton farcie 76 

Poulet h l'estragon 114 

Choux-Ûeurs sauce to- 
mate 213 

Dessert 

Potage à la Condô 42 

Côtelettes de veau en 

papillotes «4 

Lapin à la Marengo. . . 136 
Pommes de terre aouf- 

199 

Diplomate à la crème. . 2d7 
Dessert 

Soupe aux choux ...... fil 

Petit salé aux choux... 102 
Foie de veau à la broche . 86 

Choiix-fleurs frits. 214 

Glace à la vanille 310 

Dessert 



Potage Julieiiue aux 

champignons 48 

Lingue ae bœuf sauce 

piquante je 

Veau à la casserole 32 

Fondu 271 

Crème bachique 308 

Dessert 

Potage printanier 44 

Filets de soles au gratin. 174 

Lnpin au père Douillet. 137 

bpmards au jus 247 

Gâteau de Pithiviers. • . 353 

Ressert 
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Page». 

Potage péttes dltalie au 

gras 36 

Bœuf à la mode 65 

Macaroni à la financière 279 
Champignons en co- 
quilles 244 

Fromage baTaroiB à la 

▼anille. 295 

Dessert 

Potage aux Kiasese de 

Berlin 53 

Cervelle de bœuf frite. . Jol 
Foie de veau en papil- 
lotes 87 

Dame blanche 276 

Dessert 

Potage tapioca à la to- 
mate 46 

CôteiôUes de mouton 
milanaise.*... 79 

BéGar-Vuea rôties 145 

PoiTimes de terre du- 
chôsee 204 

Oméietle an rhum 273 

Dessert 



Pagei. 

Potage choux» riz et 
fromage 49 

Côtelette de veau en 
popillottes 84 

Bécasses rôties 144 

Chainpignonâ sautés... 243 
Salade * 251 

Dessert 



Potage purée de légu"**. 44 

Petits pdtés au jus 335 

Poulet aux olives. «... . 115 

Soles 

Œuià à la neige 275 

Dessert 



Potage vermioeUe à Voi- 

?[non 43 
et sauté aux olives. . 64 
Veau à la casserole. . . • 82 
Concombres à la crème 237 
Salade 251 



Dessert 



DINEBS MAIGBëS 



Potage semoule a l'oi- 
gnon 43 

Terrine de poisson 326 

Salmis de macreuses. . . 145 

Riz à la créole . . 122 

Charlotte de pommes, . 284 

Desâert 

Potage aux nouilles... 54 
OmeTotte au fromage.. 270 
Macaroai en coquilles. 279 

Salade 251 

Pain perdu 290 

Dessert 



Potage riz au lait.*.... 37 



Maquereau à la flamand* 165 
Carpe à la provençale.. 179 
Haricots blancs maître 

d'hôtel 228 

Gelée aux fraises 310 

Dessert 

Potage bouillon de 

champignons 49 

Rouget car bet sur le gril 171 
Salade de langouste. .. 192 
ibou mé au chocolat.... 294 
Tarie aux pèches . • . . . 341 
Dessert 
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EEPAS PE EECEPTIOlf 



Detix hors- d 'œuvre. . 55 

Hoiîiard m^^yonnaisê. • 192 

Tomates aa gratin 234 

Poulet à l'estragon 114 

Haricots verts au beurre 22-i 

Kacbe 303 

Dessert 



Potage livouien 48 

Rissoles. 337 

F"Uet de bœuf 62 

Poulets à la casserole. . 112 

Petits pois au beurre. . . 232 

Glace à lu vaoille 310 



Dessert 
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MENUS DE SEPîExWtE 



'Productions du mois : Les légumes da toute espèce S3 
trouvent; sur les marchés. Les truffes commencent à to- 
nir. — Le gibier arrive abondance. — Les huîtres re^ 
commencent à être bonnes ainsi que les moules. — On* 
trouve tou£ les fruits auxquels on peut ajouter lee noix, 
les marrons et les pomnuesL 



D£J£UIÎEEB GJSAS 



Pages. 

Pieds de mouton pou- 
lette 78 

Côtelettes de mouton 
grillées 76 

Terrine de gibier 323 

Dessert 



Omelette au jambon. 272 

Poulet sauté , • « • 114 

purée de pommes de 
terre v 203 

Dessert 



Jambon à la poêle. 
Foie de veau saule 
Cervelles frites. .. . 

Dessert 



98 

b / 

67 



Langue au gratin. . . » • 06 

Entre-côte nu cresson.. 64 

Choux de Bruxelles. . . 212 

Dessert 



Pages. 

Tûurteâla \iando...f« 72 

Biftecks aux pommes. . 63 
H il rie ois verts au beurre. 224 
Tarie aux prunes 341 

Dessert 

Omelette aux fines her- 
bes 2^ 

Champignons à la pro- 
vençale 244 

Porc frais rôti 95 

Salade 251 

Dessert 

Œufs farcis 26S. 

Côtelettes de veau en 

papillottes 84 

Champignons farcis. . . 243 

Dessert 

« 

Ecrevisses en buisson., 185 
Abatis de volaille aux 

navets* 118 

Gigot rôti 73 

Haricots flageoleU 226 

Dessert 
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Pages. 

Coquilles de poisson. . . IM 
Blanquette de volaille. ïlù 
Saumon grillé sauce au 

beurre IM 

Petits pois à l'anglai^se. 232 

Dessert 

Saucisses aux choux. . . 1Û2 
Téle de veau vinai- 
grette 8S 

Mauviettes rôties 113 

Salade de légumes 26Û 

Gâteau nantais 35Û 

Dessert 



Sardines fraîches avec 

beurre 426 

Rognons brochette. ... 27 
Perdrix aux choux.... 
Choux-fleurs au beurre. 343 

Dessert 

DEJEUNERS 

Œufs brouillés au fro- 
mage 267 

Raie au beurre noir. . . 159 

Eperlans frits 171 

Pommes au beurre 286 

Dessert 

Omelette mousseuse... 271 

Morue au fromage 161 

Fondu à la ménagère.. 271 
Petits pois au sucre. . . . 23Û 
Dessert 



Pafes. 

Œufs brouillés aux truf- 
fes 267 

Epaule de mouton rôtie. 75 

Cardons au jus 2M. 

Dessert 

Jambon froid au naturel. 98 
Châteaubriand aux 

pommes 63 

Canard aux pois 122 

Dessert 

Merlans au gratin 168 

Bitokes à la russe 7Û 

Chicorée au jus 25^ 

Dessert 

Coquilles de volaille. .. 123 

Gigot à la Brissac 8û 

Veau rôti 81 

Salade 254 

Dessert 

MAIGRES 

Soles au vin blanc 172 

Bar grillé sauce gene- 
voise 155 

Macaroni au gratin. . .. 278 

Pudding au rhum 299 

Dessert 



Croquettes de poisson. 29 
Moules à la poulette. . . 1S9 
Pommesde terre au lait. 201 

Navets au sucre 217 

Dessert 



DINERS GRAS 



Potage purée de pois. . iQ 
Matelote d'anguille.... 1S3 

Gigot de chevreuil 126 

Boulettes de pommes de 

terre 2Û4 

Compote de poires 364 

Dessert 



Potage Condé 42 

Terrine de gibier 324 

Poulet rôti 112 

Salade 251 

Crème frite 

Dessert 
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Pages. 



Soupe aux poireaux et 

aux pommes de terre. ES 
Boulettes de hachis de 

bœuf 61 

Lapin mariné 136 

Merlans frits liiS 

Saint-Honoré M5 

Dessert 



Potage tapioca au gras. 36 
Langue de bœuf sauce 

piquante. .... m 

Poulet truffé 113 

Chicorée au jus ^ 254 

Tarte aux pêches 3il 

Dessert 

Potage riz au gras 35 

Soles au gratin 123 

Oie i-ôtie 122 

Riz à la créole 122 

Gâteau au rhum 352 

Dessert 



Potage paysanne 44 

Civet de lièvre 122 

Filetde bœuf au cresson. 62 

Epinards au jus 242 

Crème à la vanille 3Û4 

Dessert 



Potage julienne lan- 
guedocienne 47 

Huîtres en coquilles. . . IM 

Perdreaux rôtis 13â 

Macédoine de légumes. 259 
Beignets de fraises. . . . 2Sâ 

Dessert 



Pages. 



Potage Conti 41 

Bœuf salé à l'anglaise . lû 

Canard rôti 122 

Salsifis frits 221 

Charlotte de pommes 
meringuées 285 

Dessert 

I 

Potage rissoto à la mi- 
lanaise 50 

Veau roulé 91 

Poule au riz 

Choux-fleurs sauce to- 
mate 213 

Tôt-fait 294 

Dessert 

Soupe à l'oignon 42 

Civet de chevreuil 122 

Veau à la casserole 82 

Haricots blancs en pu- 
rée 229 

Crème à la fleur d'oran- 
ger 304 

Dessert 

Potage au potiron 42 

Côtelettes de veau aux 

fines herbes 83 

Filet de chevreuil 122 

Concombres à la crème. 232 
Artichauts frits 25Û 

Dessert 

Potage Crécy au gras.. 35 
Bar sauce aux câpres.. 155 
Dindonneau rôti 112 

Pâtés au macaroni 335 

Gelée au rhum 309 

Dessert 




Pages. 

Polnj:re û l'oseille. . 3â 
Cervelles à la poulette. 9Û 
'•ncnndeQU à la chico- 
rée îj4 

riii-^eolels au beurre... 227 
Chai lotte ru.sse 292 

Dessert 

Potnçe aux choux 38 

Salmis de bécasses.... IM 
Porc frais à la broche. . B5 

Aubergines farcies 236 

Omelette aux confitures. 273 

Dessert 




B£PT£MBBE 



Pages. 

Bouillabaisse 45 

Cervelles de mouton... lÂ 

Pigeons aux pois 12Û 

Croquettes de pommes 

déterre 204 

Soufflé au chocolat 2111 
Dessert 

Potage purée de légu- 
mes r 44 

Raie frite... IM 

Bécasses rôties 144 

Salade 2hl 

Roussettes 

Dessert 



DINEES MAIGRES 



Potage tapioca à la to- 
mate 4fi 

Rissoles au poissoji. .. . 337 

Anguille tartare ISl 

Purée de pomm"de terre 203 

Gelée aux fruits 31Û 

Dessert 

Potage crème dVrge.. 47 
Filets de merlan: à la 

oriv...o im 

Aspic de poisson 13 

Croûte aux champi- 
gnons ...... 242 

Epinards au sucre 2iS 

Dessert 



Soupe à la farine 52 

Morue aux pommes de 

t'6PX*6* •••••••• ••••••• 

Soles normandes 174 

Salade de saison. ..... 251 

Beignets de pommes. . . 287 

Dessert 

Potage riz purée 4Û 

Coquilles de poisson. . . lËi 
Barbue sauce hollan- 
daise 15S 

Œufs aux épinards. . . . 266 
Beignets soufflés 2SR 

Dessert 



DÉJEUNER 

Huîtres et citron . ..... iâû 

Petits vol-au-vent .... 334 

Quenelles maigres sau- 
ce blanche 2E 

Aloyau rôti 62 

Choux-fleurs frits....* 211 

Salade , , 2M 

Savarin. 34S 

Dessert 



REPAS DE RÉCEPTION 

DINER 



Potage livonien 48 

Hors-d 'œuvre 55 
Vol-au-vent de saumon 333 
Salmis de perdreaux. • . lil 

Truffes au vin 208 

Truites frites IM 

Bombe au café * . . 312 

Dessert 



MENUS D'OCTOME 



Productions particulières du mois : En légumeo : 
leri, cardons, épinards, chicorée; on peut encore avofij 
des pois mais ils sont chers et n'ont plus aussi bon goûj;^ 
— Le gibier et le poison abondent. — La volaille aug^ 
mente de prix. Les fruits ne sont pas chers : il y a dis 
poires de toute espèce, du raisin, des figues, des noix t/b 
des pommes. Les melons disparaissent. 



DEJEUNERS GRA^ 



Pages. 

Huîtres portugaises — IHÛ 

Rognons brochette 21 

Pigeons rôtis IIS 

Salade 2M 

Dessert 

Tête de veau au naturel. 88 

Bitokes à la russe lû 

Haricots blancs à l'huilo. 228 
Dessert 

Moules à la poulette. . . 182 
Ragoût de mouton aux 

pommes de terre Tfi 

Champignons aux fines 

herbes 2iii 

Dessert 

Bœuf en hachis 6Û 

Pieds de cochon grillés . 92 

Coquilles de volailles. . 123 

Salade 251 

Dessert 

Jambon au naturel 

Biftecks aux pommes, . 63 
Cr^ine è la vanille..» 1 1 904 

Dessert 



Page?: 

Saucisses aux chour..* ÎÛ2 
Soles normandes. ... . 174 

A' eau rôti gl 

Salade 251 

Dessert 



Omelette aux rognons. . 22Û 

Foie de veau à la poêle . . 82 

Perdreau rôti 131Î 

Salade 251 

Tarte au riz 343 

Dessert 



Mayonnaise de homard. 1£2 

Lapin en gibelotte 135 

Epmards 2^2 

Cannelle-Cake 359 

Dessert 



Œufs à la béchamel. . . 205 
Terrine de cailles. . . . 32^ 

Navets au jus 212 

Cardonô ou jus » 
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MEmjs d'ootobbb 



Pages, 

Andouilles grillées IfM) 

Filets mignoDS de porc 

frais 95 

Eperlans frits 171 

Desser t 

Hachis purée de pom- 
mes de terre 61 

Fraise de veau.. 

Gigot froid sauce ma- 
yonnaise 73 

Dessert 

Harengs frais Ififi 

Veau roulé gi 

Lentilles au beurre 233 

Dessert 

Cervellesaubeurrenoir. 9û 
Gras-double à la lyon- 
naise 



. 1Ô2 

. 273 



DÉJEUNERS 

Hors-d'œuvre 55 

Barbue sauce aux câ- 

^pres 15S 

Salade 251 

Croquettes de riz 293 

Dessert 



Omelette ou pain 27Û 

Friture de Seine IM 

Brochet sur le gril ITâ 

Crème au chocolat 305 

Dessert 



Saumon grillé 

Omelette au sucre. . 
Dessert 

Pommes de terre à la 
vapeur ipg 

Champignons farcis. . . 2M 

Entre-côte braisée 6i 

Chicorée cuite 25i 

Dessert 

Rognon de bœuf sauce 
madère . . , ê5 

Foie de veau à la bour- 
geoise 86 

Haricots rouges 229 

_ Dessert 

Boudin grillé 99 

Abatis de volaille 118 

Céleri au jus 255 

Quiche 3i9 

Dessert 

MAIGRES 

Œufs à la coque 264 

Coquilles de poisson. . . 194 
Tourte au macaroni... 2Sû 
Salade de céleri 255 

Dessert 



Koulibiac aux choux. . . 

Morue au fromage 

Tomates farcies , . 

Gâteau de semoule 

Dessert 



338 
lôl 

m 

222 



DINERS GRAS 



Potage vermicelle au 

srBs 35 

Choucroute garnie 211 

Gigot rôti 73 

Haricots maître d'hôtel. 228 

SouflBé à la fécule 293 

Dessert 



Soupe à loseille ^ 

Cervelles frites. ....... 37 

Lièvre rôti, , . 129 

Choux-fleurs sauce to- 
mate 213 

Pudding au pain 301 

Deiaert 
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MENUS d'OCTOBKE 



447 



Pages. 

Soupe paysanne 44 

Salmis de perdreaux.. IM 

Canard rôti 122 

Macaroni financière. . , 27â 

Charlotte russe 221 

Dessert 



Potage au potiron 42 

Croquettes de volaille.. 29 
Filet de bœuf rôti ..... 62 
Pommes de terre cuites 

à l'eau 1^7 

Roussettes 29Û 

Dessert 



Potage finlandais 48 

Langue de bœuf sauce 

piquante * ÊB 

Chevreuil rôti ......... 122 

Salade 251 

Dessert 



Potaçe aux choux, riz 
et fromaçe 45 

Rissoles à Ta viande. . . 332 

Epaule de mouton far- 
cie 26 

Artichauts frits 25Û 

Dessort 



Potage riz à l'oseille . . 3S 

Raie au beurre noir. . . 159 

r inard sauvage. .... . 145 

iavets au sucre. « c. . . . 212 

D^*?sert 



Pages. 

Potage aux Klœsse de 
Berlin 53 

Cervelle de bœuf en 
matelote 62 

Ris de veau au jus 88 

Haricots flageolets (con- 
serve) 222 

Dessert 

Potage pâtes d'Italie au 

gras 36 

Petits pâtés chauds 335 

Bœuf à la mode 65 

Tarte à la bouillie 342 

Dessert 

Soupe aux poireaux et 
aux pommes de terre 38 

Côtelettes de mouton pa- 
nées 26 

Lapin de garenne 131 

Pommes de terre en 

soufflé 203 

Dessert 



Potage semoule à l'oi- 
gnon 43 

Coquilles St-Jacques. . . 103 

Poulet Marengo 115 

Pommes portugaises. . . 2â6 
Dessert 

Soupe maigre aux 

choux 38 

Blanquette de volaille. IIÛ 

Lièvre rôti 129 

Choux rouges aux pom- 
mes . . m 

Gâteau de Madeleine. . . 34â 
Dessert 



iTEOTS D OCTOBBB 



Pages. 

Polage purée de hari- 
cots blancs il 

Canvlol au gratin 1^ 

CdteieUes fie chevreuil. 12S 

Concombres frits 238 

Dessert 

Potage vermicelle à 

l'oseille 39 

Roulettes de hachis. .. . 61 
Picroons en compote. . . 12Û 

wSnTaflo 251 

Dossert 



Pages. 

Potage aux ravioli 3Û 

Jambon aux épinards. • 23l 

Poule au riz ilâ 

Quiche m 

Dessert 



Potage Crécy 35 

Petits vol-au-vent 23i 

Gigot braisé TA 

Salade 251 

Dessert 



DINERS MAIGRES 



Potage semonle au lait. 37 

Raie ù l'huile iOû 

Anguille tarlare.. .... . IM 

Epinards au sucre 243 

Dessert 



Potage vermicelle à l'oi- 
gnon i3 

Croquettes de morue.. 1^ 

Bisette en salmis 115 

Salade 251 

Dessert 



Potage julienne maigre. 43 
Ecrevisses bordelaises. 18fi 
Carpe sauce genevoise. 177 
Tarte aux poires 3i2 

Dessert 



42 



Potage au potiron 

Petits pâtés de poisson. IM 

Matelote bourgeoise... 127 

Céleri au maigre 2âB 

Mousse à la russe 3Ûii 

Dessert 



REPAS DE RECEPTION 



DÉJEUNER 

2 Hors-d'œuvre 55 

Huitres de Marennes. . IQQ 
Côtelettes de veau en pa- 

pillottes fii 

Perdreaux truffés 12^ 

Haricots verts (con- 

. serve) 225 

Crème renversée. . , . » , 396 



DINER 

Potage livonien 4â 

Quatre hors-d'œuvre.. 55 

Huîtres en coquille. . . . IM 

Cochon de lait. 1Û4 

Bécassines rôties 145 

Salsitis frits 221 

Gelée au kirsch. 259 

i5?l - • 



MENUS DE NOVEMBRE 



Productions particulières du mois: Les légumes sont 
en moins grande abondLanoe, on ne trouve plus ni pois 
ni haricots, il faut prendre ceux de conserves; les salades 
deviennent rares, cependant on peut voir encore des ohi- 
corées et des romaines. — Le gibier donne comme le mois 
précédent. — Le poisson arrive en moins grande abon- 
dance, excepté les moules, les huitres et les harengs 
frais. — Les fruits disparaissent ; on trouve cependant 
des pommes de calville, des reinettes de Canada et des 
pommes d'api, du chasselas gardé en sacs et^ des oranges 
d'Espagne et d'Algérie. 



DEJEUNERS GEAS 



Pages 

Harengs frais grillés 



sauce au beurre IM 

Pieds de veau à la vi- 
naigrette. . «90 

Tripes à la mode de 

OTaen -•.^..••e*» 63 
Salade . . 2M 

Dessert 

Rognons de mouton 
suutés Tfi 

Rogoùt de veau aux oi- 
gnons fi2 

Tôt-fait m. 



Dessert 



Pages. 

Saucisses à la purée de 
pois , 1Û3 

Ragoût de mouton aux 
navets 25 

Œufs brouillés au fro- 
mage 267 

Dessert 



Pommes de terre du- 
chesse 2(M 

Entre-côte au cresson. . 64 
Terrme de gihier.. ... c 223 

Dessert 

Î9 



Pages. 

Onieletle aux champi- 
gnons 26â 

Lopin à la Marengo. . . 13fi 
Céleri au jus. . . c 255 

Dessert 



Jambon froid 98 

Terrine de volaille 321 

Macaroni financière... 27â 

Dessert 



Œufs farcis 268 

Matelote bourgeoise. . . . 177 
Côtelettes de porc frais 

sauce tomate. .. . 96 

Salade 251 



Dessert 



Pages. 

Cervelle de veau à la 

poulette 9û 

Lièvre en civet 12â 

Chicorée cuite 254 

Tarte aux pommes 2M 

Dessert 

Thon mariné 155 

Côtelettes de mouton 

Soubise 76 

Cailles rôties. . . Ii2 

Salade 251 

Dessert 



Hors-d'œuvre 55 

Croquettes de volaille. . 29 
Veau à la bourgeoise. . 2fi 
Fondu , 271 

Dessert 



Tourte au macaroni . . . 280 

Raie au beurre noir 159 

Pigeons en compote. .. 12Û 

Dessert 



Moules à la marinière. 182 
Aloyau rôti au cresson. 62 

Navets au jus 217 

Soufflé au chocolat 294 



Dessert 



Huîtres 19Û | Omelette au lard 



Omelette aux truffes. . . 209 

Poulet aux olives 115 

Salade 251 

Dessert 



271 



Tête de veau vinaigrette. 88 
Porc frais à la broche. 95 
Salade 251 

Dessert 



Boulettes de hachis de 
bœuf 61 

Poitrinede mouton gril- 
lée 79 

Haricots en salade 228 

Deasert 



Pieds de veau à l'huile. 90 

Poitrine de mouton gril- 
lée 79 

Pommes de terre en sa- 
lade 205 

Beignets soufflés 289 

Dessert 



' • • - by 
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DEJEUNERS MAIGRES 



Pages. 

Escargots à la bourgui- 
gnonne 188 

Ecrevisses en buisson. . 1S5 

Soles au gratin 173 

Pommes portugaises. . . !286 

Dessert 



Huîtres avec citron. . . . ISÛ 
Pommes de terre au 

beurre 1^ 

Terrine de poisson .... 326 
Compote de poires 364 

Dessert 



Pages. 

Harengs saurs en hors- 

dœuvre 168 

Matelote de lamproies . . IM 

Céleri au gratin 256 

Choux à la crème 344 

Dessert 



Macaroni en coquilles. 223 
Saumon à la béchamel. 153 
Macédoine de légumes. 259 
Œufs à la neige 275 

Dopsert 



DINERS GRAS 



Potage j\ilienne aux 
champignons 4S 

Grondins sauce gene- 
voise 156 

Biftecks au beurre d'an- 
chois 63 

Omelette soufflée 224 

Dessert 



Potage semoule au gras. 36 
Langue de bœuf sauce 

tomate 66 

Navarin aux pommes. . 26 
Salade 251 

Dessert 

Potage livonien 4S 

Merlans au gratin 168 

Foie de veau à la broche. 86 
Soufflé au riz 294 

Dessert 



Potage vermicelle à l'oi- 
gnon 43 

Ris de veau à l'oseille.. SS 

Bécasses rôties IM 

Gâteau de Pithiviers. . . 353 

Dessert 



Potage aux nouilles ... 54 
Abatis de dinde aux na- 
vets ilB 

Lièvre mariné 129 

Timbale de macaroni. . 336 
Meringues 355 

Dessert 

Potage sagou au gras. . - 36 
Foie det veau en papil- 
lotes 82 

Salmis de perdreaux.* . 141 
Topinambours P06 

Dessert 
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MENUS Dfi NOVEMBRE 



Pages. 

Potage prinlanier M 

Côtelottes de mouton 

milanaise 7â 

Bœuf à la mode 65 

Salade 2M 

Dessert 

Potage poireaux et pom- 
mas de terre 38 

Cabillaud sauce hollan- 
daise 163 

Canard aux navels.... 122 

Omelette aux confitures. 273 

Dessert 

Potage à la Conti M 

Boulettes de hachis de 
bœuf 01 

Filets sautés aux cham- 
pignons ^ 

Gouions frits IM 

Dessert 

Potage aux Klœsse de 

Berlin 53 

Petits vol-au-vent 3M 

Filets de sole^ à la Col- 

bert 173 

Canard sauvage 145 

Salade 251 

Dessert 

Potage à la crème 
d'orge 47 

Truites de ri^uère sauce 
genevoise 154 

Côtelettes de chevreuil. 12S 

Boulettes de pommes de 
terre 204 

Dessert 



Pages. 

Potage semoule au gras. 3fi 
Emincé de lièvre aux 
champignons........ 13Ô 

Carré de veau rôti SI 

Epinardsau jusdeveau. 242 

Dessert 



Soupe à l'oignon 42 

Cailles au cîiasseur 142 

Lapin à la Marengo. . . IM 
Mayonnaise de volaille. 112 

Dessert 



Pot-au-feu à l'anglaise. 54 

Bœuf bouilli 59 

Pigeons rôtis 149 

Champignons ù la pro- 
vençale 244 

Beignets de pommes. . . 287 

Dessert 



Potage semoule à l'oi- 
gnon 43 

Bœuf bouilli sauce au 

kari 59 

Foie de veau ù la broche. 86 

Salsifis au beurre 22Q 

Tarte aux poires 342 

Dessert 



Potage bouillon aux 

œufs pochés 265 

Anguille à la poulette. . 1S2 

Civet de lièvre 129 

Pigeons rôtis 119 

Salade 251 

De-s?ort 



MENUS DE NOVEMBRE ' 



DINERS MAIGRES ^ 



Pages. 

Panade iù 

Pommes de terre au lit, 2Û1 
Anguille de mer sauce 

blanche Iô5 

Navels en purée 212 

Mousse au chocolat 277 

Dessert 



Potage maigre aux 
choux 

Maquereau à la Fla- 
mande 1Ô5 

Champignons en co- 
quilles 2M 

Macaroni au gratin. .. . 278 

Dessert 



Pages. 

Potage vermicelle au 
lait 32 

Filets de merlans h la 
Orly 1Ô8 

Nouilles au bourre MS 

Salsifis frits 221 

Dessert 



Potage au potiron i2 

Ecrevisses à la borde- 
laise IM 

Carpe grillée 128 

Truîïes au vin 208 

Salade 2M 

Dessert 



REPAS DE 

DÉJEUNER 



Hors-d 'œuvre 

Maquereau à l'italienne. Ifî5 

Salmis de faisan IM 

Poularde à la broche. . . 112 
Haricots flageolets de 

conserves 222 

Salade 251 

Nougat 351 



Dessert 



RECEPTION 



DINER 

Potage tapioca au gras . 36 
Petits pâtés aux cre- 
vettes 225 

Homard sauce mayon- 
naise 122 

Cuissot de chevreuil rôti. 120 

Choux-fleurs frits 214 

Salade 251 

Bombe au chocolat 212 

Dessert 



MENUS DE DÉCEMBRE 



Productions particulières du mois : Les mêmes que 
le mois précédent. 



DEJEUNERS GRAS 



Pages. 

Harengs marinés Iô2 

Cervelle de bœuf frite. . 67 
Entre-côte grillée sauce 

Soubise 61 

Boulettes de pommes de 

terre 204 

Dessert 

Boulettes de hacbis de 
bœuf 61 

Gras-double à la lyon- 
naise 6S 

Jambon froid 98 

Salade de pommes de 
terre 2ûa 

Dessert 

Moules à la marinière. ISâ 
Biftecks aux pommes. . 63 
Choux - tleurs au f ro - 
mage 21^ 

Dessert 

Tête de v^eau vinaigrette. 88 
Ragoût de mouton ou 

Navarin 76 

Haricots rouges 229 

Salade 251 

Dessert 



Pages. 

Pieds de mouton pou- 
lette 78 

Lapin mariné 136 

Pommes de terre en 
soufflé m 

Fromage 

Dessert 

Œufs à l'oseille (con- 
serve) 266 

Côtelettes de mouton pu- 
rée de pois 76 

Choux-fleurs en salade. 214 

Fromage 
Dessert 

Omelette au jambon . . . 272 
Epaule de mouton far- 
cie 76 

Epinards aux croûtons. 2i7 

Fromage 

Dessert 

Boulettes de tête de 

vaau 93 

Bœuf bouilli aux navets. 72 
Œufs en matelote 266 

Fromage 

Dessert 



MENUS DE DÉCEMBRE 
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Pages. 

Pieds de cochon grillés. 92 
Escalopes de veau sauce 

tomate 3i 

Haricots blancs en purée 229 

Salade 2âl 

Dessert 



Langue de bœuf au gra- 
tin 

Tripes à la mode de Caen 
Haricots blancs à la bre- 
tonne 228 

Dessert 

Pommes de terre en 
robe de chambre 127 

Harengs frais maître 
d'hôtel 166 

Côtelettes de porc frais 
sauce piquante 

Salade 2M 

Dessert 



Fromaee de cochon .... 9fî 
Lièvre haché en terrine. 323 

Veau froid âl 

Œufs durs en salade. . . 2fî5 
Dessert 



Œufs sur le plat 2M 

Morue en croquettes. . . 162 

Raie au beurre noir. . . . iaii 

Lentilles au beurre. . . . 233 

Dessert 



Pages. 

Omelette au rognon de 

veau 27Q 

Escargots à la poulette. lâS 
Mayonnaise de volaille. 112 

, Dessert 

Coquilles de macaroni. 27â 

Bœuf à la mode fi5 

Tanches frites 183 

Lentilles en salade 233 

Dessert 

Hachis de bœuf à la pu- 
- rée de pommes de 

terre 61 

Filets mignons de porc 

sauce tartare. . . . .... 96 

Poulet rôti 112 

Salade 251 

Dessert 



266 



Œufs à la poulette 

Rognons de mouton bro- 
chette 27 

Porc frais à la broche. . 95 

Dessert 

DEJEUNERS MAIGRES 

Pommes de terre en ma- 
telote 2D2 

Œufs à la béchamel. . . 2115 
Brochet au court-bouil- 
lon m 

Oignons farcis 216 

Dessert 



Omelette aux fines her- 
bes 26e 

Pâté de poisson., 32(î 

Carottes à la bourgui- 
gnonne 218 

Salade de scarole 255 

Dessert 



Œufs brouillés au ha- 



reng saur 



267 



Timbale Bekendorf . . . . 279 
Ecrevisses à la mari- 
nière 

Pommes de terre en sa- 
lade ^ 

Dessert 
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DINERS GRAS 



Pages. 

Potage aux raviolis. .. . 5Û 

Merlans au gratin IfiS 

Bitokesà la Russe lû 

Chou farci 2ûS 

Dessert 

Potage purée croûtons, iû 
Rognon de bœuf sauce 

madère 65 

Canard rôti 122 

Navels au jus 217 

Dessert 

Potage Parmentier il 

Ragoût de veau aux oi- 
gnons 82 

Gigot rôti 23 

Haricots blancs 228 

Dessert 

Soupe aux choux E7 

Petit salé aux choux. . . 1Û2 
Rissoles à la viande ha- 
chée 332 

Salade... 251 

Dessert 

Potage à la Conti . M 

Cervelles au beurre noir. 6fî 
Côtelettes de veau en 

papillotes M 

Croquettes de riz 2â3 

Dessert 

Potage purée de légu- 
mes ■ . M 

Mou de veau en mate- 
lote 89 

Salmis de bécasses IM 

Salsiûs au beurre 22Û 

Dessert 



Pages. 

Potage à la Condé à2 

Escargots à la Bourgui- 
gnonne lâS 

Entre-côte braisée 6i 

Purée de haricots 229 

Dessert 

Potage pâtes d Italie au 
gras 36 

Pieds de veau vinai- 
grette 9Û 

Porc frais à la broche. . 95 

Pommes de terre en 

pi»rée 2Û3 

Dessert 

Potage julienne aux 
champignons iS 

Boulettesde tête de veau. 93 

Filets de sanglier ma- 
riné sauce poivrade.. 126 

Choux-fleurs sauce to- 
mate(conserves). . , . . 213 
Dessert 

Potage aux nouilles 54 

Foie de veau en papil- 
lotes 81 

Lapin à la Marengo. . . 136 
Cervelles de mouton 

frites 78 

Dessert 

Pot-au-feu 33 

Bœuf bouilli 59 

Perdreaux rôtis 139 

Carottes à la Bourgui- 

i^nonne 218 

Salade, c 251 

Dessert 

Potage sagou au gras. . 36 
Salmis de perdreaux. . . 111 
Foie do veau à la broche 86 

Chicorée cuite 254 

Bessert 



MENUS DE DÉCEMBRE 
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Pages. 

Potage julienne 4^ 

Veau en blanquette 85 

Côtelettes de porc frais 

à la courlandaise 1Û3 

Pois au sucre (conser- 
ves) 23Û 

Croûtes au madère 285 

Dessert 



Potage paysanne M 

Bœui bouilli sauce pi- 
quante 71 

Filets sautés aux olives. 64 

Soles frites 112 

Pudding aux pommes. . 3Û2 

Dessert 



Pages. 

Potage au potiron 42 

Côtelettes de mouton mi- 
lanaise ÏS 

Carré de veau à la cas- 
serole 82 

Pommes de terre souf- 
flées ISâ 

Gâteau d'amandes 351 

Desset't 

Soupe à la farine. .... . 52 

Abatis d'oie 123 

Epaule de mouton rôtie. 25 
Pommes de terre maî- 
tre d'hôtel 2ÛÛ 

Salade 251 

Dessert 



DINERS MAIGRES 



Soupe poireaux et pom- 
mes ae terre 38 

Rissoles au poisson. . 337 
Carpes au court-bouil- 
lon m 

Haricots en salade 228 

Brioche 315 

Dessert 



Potage bouillie 32 

Omeletté au macaroni. 221 

Matelote d'anguilles... 183 
Croquettes de pommes 

de terre 2Û4 

Crème à la vanille 3ûi 

Dessert 



Potaçe tapioca au lait.. 32 

Koulibiac aux choux. . . 338 

Soles à l'anglaise 125 

Céleri au gratin 256 

Omelette au rhum 273 

Dessert 



Potage à l'oignon et au 
lait 43 

Maquereau à la maître 
d'hôtel IM 

Carrelet au gratin 153 

Choux-fleurs au fro- 
mage 213 

Pudding au pain 3Û1 

Dessert 
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MINUS DE DECEMBRE 



SOUPERS DE NOËL 



Pages. 

Huîtres et citron 19Û 

Andouilles grillées à la 

purée de Dois lûô 

Poulet truffé m 

Salade 2M 

Pois au sucre (conserves) 230 
Pommes flambantes... 286 

Dessert 



- • images. 

Hors-d'œuvre 55 

Boudin grillé, sauce 

moutarde 9S 

Oie aux marrons 122 

Truffes au naturel 2ÛI 

îSoupe d'amandes (en- 
tremets) 51 

Dessert 



REPAP^ DE RÉCEPTION 



DÉJEUNER 

4 hors-d œuvre (beurre, 
olives, caviar, saucis- 
son) 

Pieds de mouton pou- 
lette 78 

Levraut sauté 130 

Rosbif aux champi- 
gnons farcis 62 

Salade 2îl 

Dartois aux pommes. . . 3i3 

Dessert 



DINER 

Potage bisque 41 

4 hors-d'œuvre 55 

Vol-au-vent de quenel- 
les 3M 

Saumon au court-bouil- 
lon, sauce {genevoise. 152 

Dinde truffée 118 

Choux-fleurs frits 214 

Salade 251 

Blanc-manger 3ffl 



TABLE DES MATIÈRES 

PAR ORBBE ALPliÂBÉTIQUB 



Plg€S. 

Abatis de dinde auxiià- 
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